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@o  groß  bie  Sftenge  ber  fcf>on  oorb«nbenen 
£ocf)bü(ber  iji,  fo  glaube  iä>  bocb,  wenn  id>  biefe 
Ausgabe  mit  einem  Sfteiten  oermebre,  feinen 
griff  get^on  ju  haben,  tnbem  mich  bloS  bie  91b|lcbt,  * 
angebenbenJpauSfrauen  unbÄ&cbtnnen  burc^> 
lung  beflfen,  was  i<b'  in  früheren  3ab*e»  ira  Älter» 
ficken  Vaufc  lernte,  gu  eigenem  ©ebraucbe  nieber* 
fcbrieb,  unb  fpÄtet  «Id  ^außfroit  gu  fammeln  unb  gu 
i prüfen  pielfad)  ©elegenbeit  batte,  nuplicb  gu  werben, 

' jur  Verausgabe  beffelben  befiimmte.  $lUe  23orfcbtif* 

* ten,  wie  tt&  jie  tytx  gebe,  (Inb  grbßtentbeils  pon  mir 
ober  pon  anbem  grauengimrncrn,  bie  ihre  Äudje  felbft 

^ beforgen,  geprüft,  b«  nabe  unb  ferne  $reunbimien 

\ 

^ bur<$  gefällige  Sftittbeilung  ihrer  «Jftanufrripte  mein 
'1  ©erhaben  fceuablicb  untersten,  folglich  Cann  i<b 
’ jebes  enuelne  als  erprobt  empfehlen.  SDanungwar 

w / ' 

nichts  unter  ber  ©onne  »ft,  toaS  nidf>t  feine  MngeC 

XV 

tmb  Setter  hätte,  fo  würbe  es  anmaßenb  pon  mir 
fepn,  wenn  itb  mein  Kochbuch  als  bas  Unfehlbar jie 
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anpreifen  wollte,  ober  mit  gutem  ©ewijfcn  fonn  ich 
boch  fagen,  baß  id)  babin  firebte,  in  ben  1800  genau 
erprobten  Borfchriften  etwas  93oHEommcnes  ju  liefern; 
auch  wirb  bei  richtiger,  pünEtficher  3ubereitung  nach 
benfelben  nid>t  leidet  eine  ©peife  mißraten,  unb 
ich  glaube  bamit  Jpausbaltungcn  aller  ©tünbe  ju 
entfpreeben.  Obgleich  mein  £od)buch  oorjugsweife 
für  bürgerliche  JpauSbaltungen  ifi,  fo  entbot  es 
boch  bes  ©uten  fo  oiel,  baß  es  auch  für  bie  b&bcrc 
Äod>Eunjt,  fo  wie  befonbers  für  ©aftbüufer  jeher 
Älaffe  anwenbbar  fepn  mbchte. 

J&infichttich  ber  Sftaaße  unb  ©ewichte  bemerEe 
ich,  baß  bas  wurtembergifche  Sftaaß  unb  ©ewicht 
barunter  begriffen  ift. 

5)a  oft  eine  unb  biefcTbe  ©peife  auf  oerfchies 

bene  2lrt  jubereitet  wirb,  fo  ^obe  ich  immer  oon 

\ 

ben  mir  beEannt  geworbenen  bie  befien  ausgewüf>ft 
unb  jufammengefteßt,  bamit  jebe  Hausfrau  ober 
SJbchin  fefbft  prüfen  Eann,  welche  für  ihre  93erbült; 
nifle  bie  anwenbbarfte  ijt,  ba  jwar  jebe  für  (ich  gut, 
aber  bie  eine  einfacher  unb  weniger  Eojtfpielig  als 
bie  anbere  ifi,  - 

Obwohl  ich  mich  »enig  wie  mbglich  frember 
Slusbrücfe  bebiente,  fo  jlnb  boch  manche  bei  und 
burch  ben  ©ebrauch  fo  einheimifch  geworben,  baß 
fie  allgemein  oerjUnblich  fepn  werben;  bie  franjb* 
(Ifchen  Benennungen  mancher  9frtifel  hütten  in  ber 
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Umfehreibung  nicht  gewonnen,  unb  ba  es  nichts  SBe« 
(entließ  tfl,  fo  ließ  ich  fofdf>e,  wie  ffe  mir  oon 
einer  nun  »erblichenen  $reunbin,  ber  ich  oiefe  oor« 
jöglich  gute  Q3eitr«!ige  ju  ban!en  höbe,  mitgetheift 
würben.  • 

@o  fef>r  ich  wunfehte,  ben  <Prnß  beß  S5u<hß 
fo  niebrig  als  mbglich  flellen,  um  ber  angehem 
ben  Äbchin  bie  %if<haffung  $u  erleichtern , fo  mußte 
boch  ber  9>reiß,  bo  bie  "^ogenjahl  gegen  mein  Sr» 
warten  unb  gegen  bie  frühere  Angabe  (ich  fo  fef>r 
oergrbßerte,  auch  ein  georbneteß  ©anjeß  bei  (Ent* 
werfung  beß  <pianeß  ju  liefern  beabjichtigt  war,  ' 
unb  ich  toeber  abbrechen  noch  2 $3<5nbe  barauß  machen 
wollte,  erhbftf  »erben,  waß  aber  nach  bem  bebeu» 
tenben  Umfang  beß  SQSerfß,  bem  guten  £)rucf  unb 
9>apier  immer  noch  <*uf  baß  $3illigfte  gefchehen  ifl. 

3»bem  ich  wunfdje,  baß  biefe  meine  Arbeit 
nicht  oergeblich,  fonbern  oon  oielen  nämlich  unb 
brauchbar  erfunben  werben  mbge,  bitte  ich  um 
götige  Aufnahme  unb  fchonenbe  Q3curtheilung. 

{Stuttgart,  iw  3an.  1832. 
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, , ©ereictte  mit  bic  gütige  $lufna&mc  unb  bie? 

gönftige  Veurtbetfung , n>etdf>c  bet  erften  Slußgöbe 
biefeß  Vudjcß  $u  ^eil  würbe,  afß  Veweiß  bet 
$tnerfennung  «einer  Vernutungen  unb  bcs^alb  jur 
befonbern  Jrcube,  fo  war  mir  bicß  hei  biefer  jwei* 
teu  nun  nbtbig  geworbenen  Ausgabe  jugfeich  auct 
ein  fiarEcr  Sporn,  bem  €LßerEe  burd>  nod>  forg* 
f&tigcre  Vearbeltung  unb  bur^)  Slufnatme  einer 
bebeutenben  Strati  neuer  .SKecepte  baß  gönftige 
Urfteit  $u  erhalten  ober  wo  m&gfub  noef)  Jit  ersten» 
X>aß  beigegebene  Jpauptregifier  wirb  ot'ne  3*°*** 
fef  mandj>em  »eretrlicheii  ^tbnetmer  eine  »ittform 
mene  3l,8fl^c  f«9n. 

Srolj*  b«  bebeutenben  Vetmetning  unb  ber 
ertbfjten  Steife  beß  <Papi*rß  wirb  bod>  f“r 
biefe  neue  Auflage  ber  bißljerige  ^reiß  beibetaften 
unb  wie  idt  mict  bemühte,  baß  SEßerE  in  biefer 
9tu^age  feinem  3®erfe  fo  entfpreebenb  olß  mbglub 
ju  machen,  fo  wirb  aud>  för  bie  Sufonf*  *^ein 
Shigenmerf  unaußgefeijt  auf  biefen  9}unEt  gerietet 
bleiben,  unb  geeignete  VemcrEungen  unb  ^Olittbei; 
lungen  neuer  Ölecepte  werbe  itf>  fietß  banfbar  am 
nef>raen,  um  fo!d>e  bei  einer  fpäteren  %ißgabe  ;u 
benußen. 

Stuttgart,  im  3>uni  1838. 

3>tc  ^crrtitö^cbcvtit.  . j 
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SBenn  bei  ödem  wa8  roirtbtm,  Orbnung8liebe,  * 
tyunFtlichfeÜ  unb  9t etnltd^feif  t>orberrf<henb  fee« 
foHirt,  fo  (Inb  biefe  brei.  (Sigenfchaften  einer  J?5<hin 
befonber8  ju  empfehlen. 

Durch  Drbnung  unb  $ünftlichfeit  gewinnen 
m'c$t  nur  bie  ©peifen,  bentt,  wenn  aUe8  recht  unb  gu 
gehöriger  3eit  gedieht,  fo  wirb  e8  um  fo  helfe  r,  al8 
wenn  e8  übereilt  werben  muf?,  wo  e8  bann  haibgeFocht 
ober  oerfod>t  gu  Sifdje  Fommt;  e8  wirb  aber  auch  t>ie! 
an  ©elb  unb  3*»t  erfpart,  ba  ba8  ©egentbeil  nurSBer* 
lufle  unb  anbere  Unannebmlid)Peiten  beroorbringt. 

Die  größte  Steinltdjfeit  foH  fowobl  in  ber  Äfi ch « 
al8  an  ber  it  5 d)  i n fichtbar  fepn;  fo  wenig  eine  Jfftche 
ein  $ra$tgimmer,  unb  eine  Ä&dvin  im  $u£efeim  famt, 
ba  iu  erfierer  fetter  brennt,  SfTche  fliegt,  Stauch  unb 
Stuf}  ijt,  unb  SJegtere  mit  vielen  Dingen  umgeben  muff, 
bie  fie  bef<hmub<n , fo  Fbnnen  beibe  bccf>  fo  gefällig, 
freunblich,  reinlich  unb  orbentlich  fepn,  ba|j  nicht 
nur  jeher  SDorübergebenbe  einen  93li(F  in  bie  Üüthe  wer* 
fen  barf,  fonberu  man  felbft  gerne  barin  weilt,  unb  bie 
Jtöcbin  (Id)  feben  laffen  barf,  ohne  ben  Slppetit  gu  min* 
bern.  Die  Äü<he  ift  bie  eigentliche  SBerfftätte  ber 
J^au8mutter  wie  ber  heratiroacbfenbcn  Sungfrau;  hier 
fett  für  bie  (Frqnicfnng  unb  ©tarFung  ber  ©efunben  wie 
ber  Äranfett  gewirft  werben.  UnreinlidjFeit  in  ber  Äüche 
»erbirbt  nicht  nur  ben  ©efebmaef  ber  ©peifen,  fonbern 
fann  auch  ber  ©efunbbeit  bßcbft  nachtheilig  werben. 

(Jbenfo  hat  fie  ihre  befonbere  Slufmer ffamFet t 
auf  bie  ©efape,  in  betten  bie  ©peifen  geFod)t  werben 
feilen,  jn  richten,  ^rbene  ©efebirre,  fo  wie  bie  »on 
©la8,  ‘Porceüan  unb  ©teingut,  finb  bie  unfcbablicbften, 
Jauch  nehmen,  wenn  fie  gut  f!nb,  bie  ©peifen  Feinen 
Sfebengefchtnacf  b'aoon  an,  ©efebirre  »on@i  fett,  Tupfer, 
SKeffing  unb  3-fnn  flu b g war  »ortheilhaft  gum  Rochen 
ber  ©peifen,  muffen  aber  fiet8  febr  reinlich  gehalten 
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unb  mit  großer  S3orßd)f  gebraucht  «erben;  befonber#  bie 
ton  jfupfer  unb  Steffi ttg,  bie  »enigßenä  aße  Monate 
mit  2Jfd>e  ton  93u<henholg  «uggefodjt  «erben  faßten, 
«eil  fte  baburd)  nicht  nur  gereinigt,  fonbern  in  felbigen 
mich  f<h»argen  ©teilen  fid>fbar  «erben,  «o  bieder» 
ginnung  gelitten  bat,  unb  bann  fofort  auügebefiert 
werben  muß.  S5on  Sinn  (Tno  fte  befier,  aber  nicht  fo 
gut  als  ton  (Jifen,  in  heuen  man  jwar  fochen,  aber 
eben  fo  «eilig  etwas  barin  attfbewabren  ober  über  tftacht 
(leben  laffen  barf,  am  »enigßen  Sachen , bie  Säure 
haben,  »eil  für  bie  ©efimbbeit  bie  nad)tbeiligßen  gol= 
gen  baratiS  entjleben  fonnen.  3rbemi  ©ifäße,  fo  »ie 
bie  ton  ©laS,  ßfarceflau  unb  Steingut  (mb  biegu  am 
be(len.  Jpölgerne  ©efaße  bürfeit  gü  ihrem  ©ebrauche 
nie  gewechfelt,  alfo  in  bem  einen  nicht  etwa  ba#  eine= 
mal  ©efd)irr  abgefpült  unb  ein  anberma!  »ieber  gleifd) 
barin  abgewafdien  ober  auSgewäffert  »erben.  3n  allen 
Dingen  muß  Dteinlicbfeit  unb  Drbnung  fepu  unb  (ebe# 
feinen  beftiminten  haben. 

Sluch  Sparfamfeit  iß  eine  fehr  gu  empfehlenbe 
Gigenfdjaft;  hier  fann  bei  guter  (Jintbeilung  unb  rieh* 
tigern  Verfahren  manche#  erübrigt,  manche#  benüjtwers 
beit,  wa$  groar  oft  nur  Äleinigfeiten  betrifft,  aber  tat 
Saufe  beS  3abre#  im  ©angen  hoch  etwa«  nabmhaftett  au#s 
macht;  torgüglich  i(l  bieS  mit  bem  Jpol je,  »a#  ein 
wefentlidier  Slrtifel  in  ber  Äüd)e  i(l,  ber  galt.  3(ucf> 
foinmt  bei  bent  Wochen  unb  traten  tiel  barattf  an, 
wa3  für  £olg  bagu  genommen  »irb;  ba  eS  unßreitig 
fotpohl  für  bie  Bereifung  ber  Speifen  al#  für  bie  IDeccno» 
mie  beßer  iß,  barte#  al#  »eiche#  Jfpolj  baju  gu  nehmen, 
»eil  ba#  »eiche  Jpolg  g»ar  ein  gefd)»inbe#  unb  bellet, 
ba#  hurte  aber  ein  geliube#  geuer  unb  babei  hoch  mehr 
Jpfae  gibt.  Äohlen  unb  21  f ehe  mäßen  gleichfalls  be* 
rürfßchtigt  »erben,  ba  beibe  gum  guten  Wochen  »efent* 
lid)  ßnb,  unb  tiele#  am  £olj  baburd)  erfpart  »irb,  auch 
Se^tere  in  ber  Oeconoinie  noch  vielfältig  nügt. 

GEbeti  fo  tiele  Sorgfalt  iß  auch  in  9tücfßcf)t  auf  ba# 
gu  gebraudjeube  23  aff  er  anguwenben.  Suin  tfochen 
nimmt  man  blo#  »eiche#  23aßer,  beim  ton  biefem  »er= 
bei»  bie  Speifen  am  gefchwiubeßen  »eich  unb  nehmen 
Feine  frembe  garbe  an.  Da#  gu  fochenbe  gleifch  roürbe 
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burch  barteg  2Baffer*)  rotb,  bieJ&üIfenfrüchte  nicht  weich 
* unb  getroefnete  gifefje  hart  »erben,  ©aber  gebrauche  man 
juin  jfodjen  lauter  weicf)eg  SBajfer*®)  unb  bebiene  ftd> 
beü  barten  nur  gnm  SBafchen  ber  ©emuge  unb  ber  »er* 
fdjiebenen  gleifcharten. 

gern<re  SJemerfungen,  bie  eine  Ä&c^in  gu  beachten 
bat,  möchten  webl  noch  folgenbe  fenn:  ge  gebe  pünft* 
lief)  barauf  Sicht,  bag  bie  ©peifen  nicht  überlaufen,  bag 
ge  »eber  gu  t>iel,  noch  gu  »enig,  »eber  gu  fchneü,  noch 
gu  langfam  fcchen  ober  braten,  bag  ge  nicht  anbrens 
nen  ober  raud>ig  »erben,  bag  ge  nid)t  gu  oiel  ober  gu 
»enig  folge,  furg  in  SlQem  tag  rechte  5>?aag  gu  treffen 
fuebr.  SSenn  ge  ihrer  ©ache  nicht  ge»ig  ig,  lieber  gu  . 
wenig  ali  gu  oiel  tbue , ba  einer  ©peife  immer  eher 
geholfen  »erben  fann,  wenn  ©alg,  @gig  ober  bergl. 
fehlt,  afö  »enn  man  bejfen  ju  oiel  baran  getban  bat. 
Cbroobl  ich  mich  fo  oiel  möglich  bemühte,  wo  eg  fepn 
fonnte,  Sftaag  unb  ©ewiegt  angugeben,  überall  fonnte 
bieg  ber  ^Ratur  ber  ©ache  nach  nicht  fepn,  ba  einegtheil* 
viel  auf  bie©üte  berjjjutbaten,  wie  Grgig,  gftehl,©alg»c. 
anberntheiig  auf  bie  Quantität  beü  gu  Äocgenben  an» 
fommt,  baber  e«  bem  eigenen  ©utbünfen  überlaffen 
fn?n  mug ; bei  Slufmerffamfeit  unb  geigiger  Uebung 
erwirbt  geh  auch  hierin  bie  minber  Erfahrne  halb  ben 
richtigen  Zact.  ©o  wie  bie  Arbeit  burd>  richtige 
Grinfbetlttng  ber  3t» t geförbert  wirb,  ebenfo  itotb* 
wenbig  ig  eg  auch,  bag  eine  Köchin  bag  richtig  e 3)taag 
ber  ©peifen  im  öerbültnig  gu  ben  tyerfonen,  für  bie 
fie  fochen  foll,  gu  treffen  wiffe ; eg  lagt  geh  hier  nur  im 
allgemeinen  barauf  aufmerffam  machen,  bag,  wenn 
man  g.  ©.  nur  ©uppe,  gleifcg  unb  ©emüg  gibt,  biefe 
biureichenb  fepn  mügeu,  wabrenb  mau,  wenn  man  6 
©eriegte  gibt,  bie  'äJtebrgabl  ber  ©peifen  berechnen  barf ; 
immer  mug  eß  aber  fo  eingerichtet  werben,  bag  eß  bei 
$if<be  nicht  mangelt  unb  jebem  baren  vorgelegt  werben 
fann;  bagUebrigbleibenbe  fann  ja  immer  wieber  benüpt 
werben  unb  hierin  geigt  geh  überhaupt  bie  rechte  Ännft 


*)  ‘Pumpbrunncn. Kader. 
**)  Scbrtrunnen-jBafter. 
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unb  ©efdjicflicbfeit  einer  guten  Äicbin,  Dag  ge  attfl  bem* 
fetben  »ieter  ein  pajfenbeS  ©eric^t  ju  bereiten  »eig. 


^orfVnittmffc  jur  ftoc&Viraft. 

A)  «Dacmeine  Kegeln. 

S(ale  haben  eine  fdgeimtge  Jpaut.  ©ie  muffen 
bafcer,  wenn  fie  gefthlad)tet  »erben,  mit  ©alj  ober  bei: 
ger  Slfcbe  obgerieben  »erben.  ©oll  bem  SSale  bieJpaut 
abgejogen  »erben,  tfo  . fdgägt  man  ibm  einen  grpgen 
9?ogel  burd>  ben  Hopf  unb  befegigt  i^ui  am  fßrette,  löst 
feie  £aut  burd)  einen  ©<bnitt  um  ben  £al$  her , unb 
flreift  fie  mit  ©alj  herunter.  ©cQ  ibm  aber  bie  £aut 
. nicht  abgejogen  »erben,  fo  »irb  et  nur  mit  beigem 
SBager  gebrübt,  bann  ge»afd)en  unb  gereinigt.  3g  ibm 
ber93aud>  aufgefebnitten,  fc  »irb  basdingeweibe  beraub» 
genommen  unb.  er  in  reines  2Bajfer  gelegt  unb  gut  auS» 
gewagten.  Äopf  unb  @cb»anj  »erben  abgefebnitten  unb 
»egge»orfen.  Sind)  nntg  baS  »eigeSRurfenmarf  be8  2lal8 
permittelg  eine#  DratbS  beraufegegogen  »erben.  , 

9öiU  mau  ©peifen  abji eben,  fo  oerrubrt  man  fo 
viel  @ierbotter,  als  notbig  gnb,  mit  ein  »euig  f altem 
Stabm,  SBein,  ffiouillon  ober  äBaffer,  ,je  naebbem  eS  ju 
einer  ©peife  ig,  giegt  ron  ber  fod>enben  klaffe,  bie 
man  abjieben  »iU,  unter  begänbigem  Diiibren  feinju, 
giegt  e$  bann  an  bie  fochenbe  ‘Kaffe,-  fefet  eg  wiebet  l 
an  baö  geuer  unb  lagt  e«  unter  getem  Umrubren  ein» 
mal  auffoeben  ober  nur  anjieben.  SlUe  ©peifen,  »eiche 
abgewogen  werben  folien,  muffen  fod>enb  fepn  unb  bann 
wieber  anjieben,  aber  nicht  lange,  fong  gerinnen  ge. 

traten  brühe  braucht  man  aud)  öfters  ebne  baS 
barauf  gebenbe  gett,  gu  ©äugen  ober  ©emügen.  ©ie 
•ig  fräftig  unb  gibt  einen  guten  @efd>macf. 

2ßeiui  tuau  etwas  einmcblen  will,  fo  nimmt  man 
fo  viel  Kehl  baju»  al5  man  für  nötbig  hält,  bamit  bie 
©äuge  gehörig  bief  »irb.  Kobe  gifdje,  gleifch  ober 
.fralbSleber  »erben  tii\  Kehl  -umgewenbet ; baS  $Baifeen» 
me  bl  mug  aber  f<br  fein  fepn,  weil  bieS  baS  fdjönge 
Stnfeben  gibt.  ©ewebnlicbeSSBaifeenmebl  »irb  nur  jum 
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©cbmfiljet»  be«  6auerfraut«,  Stbfen,  Sinfen  nnb  anbern* 
ähnlichen  prbinatren  ©emügen  gebraust. 

Gfier  türfen  nicht  an  bem  @efd)irr,  in  welche«  fte 
fpmmen  fallen,  fanberu  auf  hinein  anbern  aufgefdgagen 
werben , weil  fcnfl  leicht  ein  fcf>techteg  §u  ben  guten 
femntf  unb  baburd)  2lUe«  unbrauchbar  wirb. 

guten  werben  auf  bie  gleiche  SBeife  jubereifet  wie 
bie  ©änfe. 

gafanen  werten  nidd  gebrftbt,  fanbern  bi«  an  ben 
Äppf,  welcher  Hidjit  gerupft  wirb,  troefen  gerupft,  bann 
Tein  gegoppelt  nnb  gefengt.  Sfan  nimmt  fie  au«,  wie 
bie  welfeben  £abnen , macht  aber  unten  bie  ©effnung 
nicf>t  größer  al«  nöfbig  ifi,  um  ben  Etagen  unb  bie 
©ebäritie  mit  ‘Stube  berau«nebmen  jtt  fönnen.  Stan 
wafebt  fie  rein,  tä§t  fie  aber  nicht  $tt  lange  im  SBaffer 
liegen,  fte  vertieren  fang  an  SBoblgefchmacf  unb  werben 
bart.  9teb  = , 35irfs  unb  Jpafelböbtter  werben  auf 
bie  gleiche  Strt  gubereftet,  bie  lepteren  jeboeb  gebrfibt. 

gifebe  muffen  fagleid>  gefotten  werben,  fobalb  fie 
gepachtet  finb,  augerbem  verlieren  fte  viel  an  ihrem 
©efebmatf.  SSon  grogen  gtfd>en  werben  Äopf  unb  Seber 
juerg  in  ben  Äeffel  gelegt  unb  bie  anbern  Stficfe  bann 
erg  natbgeworfen,  wenn  bie  ergern  febon  foeben^  benn 
augerbem  gebet  geh  nicht  ade«  gehörig  gleich-  Sind) 
barf  bei  gifeben  ba«  ©al$  nicht  gefpart  werben,  weil  ge 
fang  edttyaft  unb  ungefuttb  finb;  gnb  ge  beim  ©ieben 
nicht  genttg  gefallen,  fo  mug  man  ge  naebfaljen.  ,gif<be 
infiffen  ferner  bei  einem  garfen  geuer  gefotten  werben. 

Slüe«  unb  febe«  gleifcb  mug  mit  faltem  fßaffer 
an  ba«  geuer  gefegt  werben,  vorzüglich  aber  alte«,  jäbe« 
gleifcb-  <J«  mug  bei  geltnbem  geuer  anfangen  ju  foeben 
unb  erg  nach  unb  ttad)  in  gärfere«  Wochen  gebracht  wer* 
ben.  Sfan  foebe  ba«  gleifcb  nicht  zu  frifdj,  aber  attcf> 
nicht  erg  bann,  wenn  e«  fdjon  in  gättlnig  fibergegangen  ig. 

g o r nt  e tt,  5ß  i e d)  e ober  S*  ö b e l werben  jum  $8atfe» 
auf  folgenbe  Slrt  b eg  rieben:  3<t*rg  mug  bie  gorm,  wie 
geh«  von  felbg  vergebt,  fu  mag  von  Äupfer,  SBlecb  ober 
Jbon  feptt,  mit  einem  $ud>e  rein  an«gewifcbt  werben, 
bann  beflreicht  man  ge  vermitteln  eine«  $infel«  gut  mit 
jerlafiener  Q3utfer  unb  begreut  ge  mit  ©emmeU  ober 
Shtffibelmebl ; bann  füllt  man  bie  Sfajfe  barciit  unb 
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bacft  ge.  30  bie  gönn  gut  bcflrtdxu  unb  taS 

9?aePwerf  am  Staube  loSgemacht  unb  etwas  gerüttelt  wor» 
ben,  fo  wirb  e$  immer  gut  berauSgeben. 

©änfen  fdjneibet  man,  wenn  man  ge  fcbladjtet, 
baS  ©enicf  ab  unb  fängt  ihr  93lut  in  gutem  fcharfein 
(Jfgg  unter  begänbigein  Stühren  auf  unb  bebt  eit  gum 
©änfeflein  (©änfepfeffer)  auf.  Du  ©an«  wirb,  wenn 
fle  gehörig  auSgeblutet  bat,  gerupft,  bie  gebern  unb 
glaumen  jebeS  befonberS  getban  unb  bann  gehörig  ge: 
fengt.  , 2öenu  bieS  gefaben  ifl,  brüht  man  bie  ©anS 
mit  beigem  SSaffer  gut  ab,  betreut  ge  mit  Bleien  unb 
fdjeuert  fie  mit  einem  ©trobwifche  eben  fo,  wie  mgn  ein 
©efäg  fdjeuert,  gut  ab;  wenn  ge  viel  ©toppein  bat,  fo 
jiebl  man  biefe  vermittelt  eine#  ©iefferS  auS,  wobei 
man  geh  aber  in  Sicht  nehmen  muff,  ba§  man  bie  £aut 
nicht  verlebe;  wenn  fie  ganj  rein  unb  erfaltet  ifl,  wer» 
ben  Äopf,  glügel  unb  güge  abgefdjnitten,  bann  macht, 
mau  einen  ©cbnitt  am  £interbalS,  lö£tt  bie  £aut  ab, 
gtebt  auö  bem  ©dblunb  ben  langen  Darm  unb  binbet 
etwas  S3inbfaben  vor,  bamit  Peine  UnreinigPeiten  ein» 
bringen;  alSbann  fehiebt  man  bie  Jpaut  etwa#  jurücP, 
unb  fchneibet  ben  .öalS  nabe  am  Stumpfe  ab,  fo  bag 
bie  £aut  barüber  gebt.  Jpierauf  macht  man  beim  ©teig 
einen  ©dbnitt,  burd)  welchen  bie  fogenannte  ©chürge  ge* 
hoben  werben  Pann,  unb  nimmt  ben  ©lagen,  bie  Seher 
unb  ©ebärine  heraus ; bei  geftopften  ©änfen  wirb 
guerg  baS  ®auchfchmalj  unb  bann  baS  an  ben  ©ebärmen 
bängenbe  gett  fauber  abgencmmen, ' bie  2eber  von  ber 
©alle  befreit,  ber  ©lagen  aufgefchnitten,  bie  bicPe  Jpaut 
abgewogen  unb  gut  gepult.  Dann  wirb  bie  ©anS  fau» 
ber  attSgewafchen  unb  bis  jum  traten  aufgebängt  ober 
aufgehoben. 

©lan  enthalte  geh  fo  viel  möglich  beS  ju  häufigen  • 
©ebrauchS  ber  ©erniir  je  unb  bebiene  geh  an  ihrer  ©tatt 
lieber  ber  jfräuter.  3u  viele  ©eroürje  gnb  nicht  nur 
ber  ©efunbbeit  nachtbeilig,  weil  ge  gu  febr  erp>ig>CM,  fon» 
bem  verberben  auch  bie  ©peifen.  $lm  meigen  fep  mau 
mit  ben  feineren  fparfam,  bie  groben  gnb  noch  am  bien* 
lichten,  geine  ©ewurge  gnb  3iinmt,  Steifen,  ©luS* 
Patblumen  unb  ©luSfatnüge.  DauiUe  wirb  für  geh  allein 
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gebraucht.  ©robe  ©eroürge  gnb  'PfefferForner , neue 
EBürge,  3ngroer. 

£übner  ffir  bie  Äiicfje  cor gubereiten.  Elite 
unb  junge  Jpübner,  Kapaunen,  # ahne  tue.  werben, 
wenn  flc  fogleicb  frifd>  gebraust  werben  füllen,  unmit* 
telbar  nach  bem  ElbFeblen  in  Falte«  SBager  geworfen, 
bat^it  fie  recht  Falt  werben,  ebe  man  fic  brübt;  bann 
legt  man  ge  in  eine  ©cbüffel,  giegt  FocbenbeS  EBajfer, 
Worein  etwa#  ©alg  unb  Slfcbe  getban  worben,  barüber, 
roenbet  fie  rafcb  um,  »erfuebt  fcbnell,  ob  bie  gebetn  leiebt 
loSgeben  unb  giegt,  wenn  bieg  ber  gall  ifl,  fogleicb  Falt 
fBager  barüber,  bag  ge  mehr  brüben,  Flatfcgt  fie 
fobann  mit  berJ^anb  ab,  rupft  unb  reinigt  fte.  ©chna* 
bei,  3sb^n  unb  güge  werben  wie  ber  Äopf  rein  gepttgt 
unb,  wenn  fie  nicht  auf  bie  $afel  Eommen  füllen,  gur 
S3rübe  genommen.  Kenn  fie  iin  Falten  2Bajfer  abge*  • 
fühlt  unb  forgfultig  abgetroefnet  finb,  werben  fie  wie  bie 
©änfe  aufgefebnitten  unb  ausgenommen.  2>ann  febnei* 
bet  man  oben  gegen  ben  SRücfen,  wp  berJ^alS  am  bief* 
fielt  ift,  ein  2o cb  hinein  unb  giebet  bie©urgel  mit  betn 
Jtrcp.e  betau«.  3J«an  waf<bt  nun  baS  Jpubn  in  reinem 
SBaffer  au«,  brürft  bie  SSrtifl  gu  beibett  ©eiten,  beim 
glügel,  mit  einem  Keffer  ein,  bamit  fie  fchün  runb  ber= 
vortritt,  unb  febneibet  bie  güge  ab.  Elm  Äopf  wirb  ber 
Untertheil  t<8  ©d>nabel«  abgefebnitten,  bie  äugen  au«= 
genommen  unb  bann  bie  oon  ber  ©alle  befreite  fieber 
nebfl  betn  gereinigten  ’Wagen  unter  bie  glügei  geFlemmt. 
£>ie  auf  biefe  Efrt  gubereiteten  Jgtübner  Fann  man  nun 
gum  traten,  gricagee  u.  f.  w.  gebrauchen.  93iele  Ähcge 
brühen  ge  nicht,  fonbern  rupfen  ge  ab,  in  ber  Meinung, 
bag  ba«  gleifcb  babureb  ben  ©efdjmacf  oerliere,  unb 
brennen  ge  mit  Rapier  ober  ©trob  über  hellem  geuer  ab. 
9Stfl  man  abgebrühte  Jpübner  bi«  gum  anbern  $ag  erhalten,  . 
fo  fcblagt  man  ge  in  ein  nujfe«  Juch  unb  giegt  etwa« 
Sßaffer  barüber;  ge  oerlieren  bann  bie  garbe  nicht.  S3ei 
allem  grogen  ©cgügel  ig  bie  £auptfa<be,  e#  troefen  gu 
rupfen,  ba«  ESrugbein  eingubrüefen  unb  e#  gut  aufgu* 
gwerfen  ober  gu  brefgren.  ©ut  aitSgewafcben,  inttg  es 
an  einem  Fühlen  ©rt  aufgehängt  werben. 

geine  Ärüuter  gnb  33afiIiFum,  grog»  unb 
Fleinblattige#  GitrottenFrant  tutb  £#bragon.  (SB 
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' fann  jebed  auch  für  geh  allein  getrauet  werben , ber 
Gfdbragon  ig  am  ßärfßen  unb  cd  bürferi  baber  aud)  nur 
einige  Slättchen  ju  einer  ©peife  genommen  werben. 
3u  groben  Äräutern  gehören  ein  2or beerblatt, 
ein  3roiebel,  etwad  Dbbmian,  ©albep  unb  eine 
3<b«  Änoblauch.  Dad  Söhnen»  ober  «Pfeffer* 
fr  aut  tfl  oorgüglid)  brauchbar  bei  ©cbweinebraten,  einer 
gebratenen  ©and  ober  gabrnen  gnte,  am  beflen  aber  bet 
ben  Sobneu.  Majoran  iß  gu  2eber»  ttnb  gleifcbflößett, 
gu  ©Riegeln,  wenn  ße  in  einer  Dlabmfaii$e  gefodjt  wer® 
bett,  unb  gu  58ürßen  am  beflen.  Son  2orbeerblät* 
tern  barf  au  feine  ©peife  mehr  ald  ein  Statt  getban 
werben,  weif  bie  ©au$e  fonfl  baoon  bitter  wirb,  gu  ©ul» 
gen  ober  gefottenem  SEBiibbret  bürfen  aber  etli<he  Slät* 
ter  genommen  werben.  3ebe  ©äu$e,  welche  mit  Äräu* 
ter  gefocht  wirb,  bat  nicht  bad  geringße  ©ewürg  nötbig 
unb  tfl  fo  aud)  ber  ©efunbbcit  weit  guträglid?er , weil 
aber  JWäuter  nicht  überall  unb  immer  gu  haben  ßnb,  bube 
id>  auch  bad  gehörige  ©ewürg  bei  ben  ©peifen  bemerft. 

2ercben,Ärammetdoöget,  ©dbrtepfenrc.  wer* 
ben  trotfen  gerupft,  wobei  aber  Sorget  nötbig  ifl,  bamit 
bad  ©eflüget  beim  9tupfen  nicht  gerriflen  wirb.  28enn 
fie  t>on  aßen  gebern  gereinigt  ftnb,  reißt  man  non  bein 
Äopf  bie  #aut  herunter,  auch  benUntertbeil  bedScfma* 
beld,  unb  nimmt  bie  Singen  beraud.  Die  Seine  biegt 
man  ron  ber  inwenbigen  ©eite  na<h  bem  JRücfen,  ßecft 
ein  Änie  burch  bad  anbere  unb  fo  bad  Äreugfnie  bttreh 
bie  Äugen  bed  bei  ben  glügeln  berabgebogenen  Äopfed, 
woburth  ber  Ärammetdoogel  ein  fcbötted  Änfeben  erhält. 
•Die  2erchen  werben  ebenfo  bebanbelt,  nur  fchneibet  man 
j?opf  unb  gfige  ab,  wenn  man  guSrflerem  feine  befon* 
-bere  Siebbaber  bat.  s 

v Die  ©cbnepfen  werben  auf  gleiche  SBeife  beban* 
beit,  fle  werben  aber  audgenommen  unb  nur  bie  ®ur» 
gel  unb  ber  ^Wagen  baren  weggeroorfen,  bad  Uebrige 
aber  gum  weitern  ©ebrauche  aufbewabrt.  Der  lange 
©chnabel  wirb  beim  Äufgwecfen  flatt  ©peilerd  burch  bie 
Leuten  gegecft. 

«Dlanbeln  werben  in  einem  Dopfe  mit  fothenbem 
SBaffer  angebrübt,  bann  lägt  man  ge  gugebedft  eine 
SBeile  geben,  bemach  gießt  man  bad  ISaffer  ab*  brücft 
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bie  ©chale  von  ben  «Wanbeln,  fchiiflet  fl«  in  faltet 
©ajfer,  trocfnet  fie  bemach  mit  einem  juche  ob  unb 
verbraucht  fie.  ©eid)t  man  inbefj  bie  Raubein  einige 
©tunben  in  falte«  ©affet  ein,  fo  gebt  ihre  ©chale  auch 
gut  ab  unb  fie  bleiben  fcbmaefbafter.  Sittern  ^Kanbeln 
gebt  burch  ba«  Äochen  febr  viel  von  ihrer  Sittere  ab. 

3e  trorfener  ba«  ©alj  ifl,  befto  fchärfer  faljt  e«, 
ob  e«  fleh  gleich  langfainer  unb  fd>»erer  auflbgt.  Um 
ein  treefene«  ©alj  gu  haben,  roujj  man  e«  in  einem 
bbfjernen  ober  glafirten  töpfernen  ©efäfj  aufberoabren. 

$>em  ©peefe,  toelcher  jum  ©piefen  gebraucht  »er: 
ben  fpfl,  fchnerbet  man  oben  bie  fchwarje  £aut  ab;  her* 
nach  fdjmeibet  man  ihn  in  breite  ©treifen  unb  länglich 
gum  ©piefen  unb  faljt  ihn  etwa«.  ©rauchbar  jum  ©piefen 
ifl  her  ©peef,  wenn  er  nicht  alt,  nicht  gelb  unb  nicht  bief 
ifl.  9m  bienliehflen  bieju  ifl  er  an  ber  untern  Schwarte. 

«Wan  fuch«  alle  ©peifen  recht  fräftig  ju  machen 
unb  taffe  fee  baher  nicht  ganj  aubfoeben,  ba  fie  wenig 
©ertb  behalten  unb  nicht  flärfen  fönnen.  ©orflchtig 
inufj  man  hier  vorjöglich  bei  aQen  benjenigen  Sachen 
fepn,  »eiche  flüchtige  $b«ile  enthalten , »ie  ©ein,  ©ier 
u.  f.  ».  Such  Äröuter,  welche  fleh  burch  einen  gewürj* 
haften  ®eru<h  au«jeichnen,  gehören  h«eh<r.  X>iefe  bfir* 
fen  nicht  lochen,  fonbern  nur  fleben  ober  auf»aßen. 
öben  bie«  muß  bei  »eichen  ©urjeln,  bei  ^rächten,  bei 
Weinen  ^ifchen  unb  aflem,  »a«  ftd>  burch  bie  ©arme 
leicht  auflö«t,  gefchehen.  Wochen  barf  nur  ba«,  wo«  au« 
feflem  Übeilen  befiehl.  Dod>  barf  auch  bie«  Äochen 
nicht  ßbertrieben  »erben.  * 

Bu  ©uppenfräuter  gehören  fiauch,  Äörbel,  $e* 
terling,  ©pinat,  «Portulacf  u.  bgl.  Sille  biefe  Kräuter 
»erben  gelefen , gewafchen,  flein  gewiegt,  in  fochenbe 
©ouiflon  ober  in  eine  Safferoße  mit  ©utter  gethan  unb 
etwa  V*  Sfunbe  gelocht  ober  gebämpft,  hitrauf  thut 
man  fie  in  bie  fertige  ©uppe. 

2><e  tauben  fönnen  beim  ©rüben  fchon  mehr  oertra* 
gen,  im  Uebrigen  richtet  man  fie  »ie  bie  jungen  J^öhner  ju. 

% & p f e muffen  beim  Äochen  forgföltig  jugebeeft  fepn, 
bamit  nicht  ju  viel  nahrhafte  Übeile  verfliegen.  ©or* 
nämlich  muffen  ©efchirre  recht  verfchloffen  unb  verliebt 
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werben,  wenn  ©peifen  in  ihnen  gebämpft  werben  fallen. 
£ierburd)  behalten  fl«  «feie  Äraft. 

SBelfche  Bahnen,  <Puter  ober  Truthühner 
gum  Äochen  ober  traten  gut  rorgubereiten.  ^Dlan  haut 
ihnen  beim  ©d^adgen  ben  Äopf  ab,  welche«  weniggen# 
eine  9iacf)t  »or  bem  ©ebraud)e  gefcf>eh«n  mug,  bamit 
ge  gereinigt  werben  unb  3«*t  jurn  Slbfüblen  unb  2lu$i 
giehen  haben,  ffienn  fie  gut  auSgeblutet  haben,  rupft 
man  fie  trocfen,  unb  brüht  nur  benJpal«  unb  bie  ©eine, 
nimmt  fid)  aber  babei  in  Sicht,  bag  fie  nicht  gerriffen 
werben,  ©obalb  fie  von  allen  gebern  unb  ©toppein 
gereinigt  finb,  fengt  man  fie  über  bocbflammenbenStobs 
len  ober  in  beren  Ermanglung  über  angegünbetem  ©trob, 
jeboch  fo,  bag  bie  £aut  nicht  geif  wirb,  bann  nimmt 
man  fie  warm  au«,  fcbneibet  bie  glügel  unb  güge  halb 
ab,  giebt  bie  Jpaläbaut  gurücf,  batft  ben  £al«  etwa«  fürger, 
nimmt  ben  Äropf  behenbe  au«,  bag  bie  Jpaut  rein  lo«= 
gefchält  wirb,  weil  ge  febr  feg  hält;  fcbneibet  bie  ©acf* 
haut  in  ber  Sänge  mit  einem  fleinen  Schnitt  behut’fam 
auf  unb  nimmt  ge  fo  gefcbicft  au«,  bag  ge  ba«  Slnfehen 
nicht  »erlieren.  hierauf  wafcbt  man  ge  einigemale  in 
lauroarmemSBaffer,  befonber«  mit@alg  unbSJlehl,  trocf» 
net  ge  mit  einem  Tuch,  bag  ge  recht  fauber  werben, 
gut  ab  unb  bricht  ihnen  mit  einem  garfen  ‘SReger  bie 
©rüg  ein.  ©ei  welfchen  Jahnen  mit  einer  fpi^igen 
©rüg  legt  man,  wenn  bie  Ähpfe  abgefchnitten  gnb  unb- 
ge  rtidg  mehr  bluten,  ein  mehrfad)  gufammen  gelegte« 
Tud)  auf  bie  ©rüg,  fdgägt  mit  einem  £olge  ben  ©rüg* 
fnochen  ein  unb  brid)t  bie  Knochen  beim  Slu«nebmen 
roüenb«  au«.  ®er  gereinigte  ‘üftagen  wirb  nebg  ber 
Seher  gwifchen  bie  glügel  geflemmt,  bann  brücft  man 
bie©d)leget  auf  beibenSeiteu  nieber,  bag  gd>  bie  ©rüg 
in  bie  £5be  gibt,  gecft  gu er  burch  biefelben  ein  bünne« 
b&lgerne«3wecfcbett,  giehet  bieJpal«baut  nach  bemSHücfen 
gu,  bag  feine  Segnung  gu  bemerfen  ig  unb  befegigt 
ihn  fobann  an  einen  eifernen  ©ratfpieg;  bamit  bie 
©rüg  recht  bod>  bleibt,  gecft  man,  wenn  er  nicht  ge* 
füllt  wirb,  lieber  einige  SBecfen  hinein. 
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B)  «nroeifung,  nie  mehrere  in  6er  Rodjfanft  »orfommenbe  S>mge. 
welche  jur  guvereitung  6 er  ©reifen  nötfjig  fine,  Ve&anbelt  roerben 

müifen. 

Nro.  i.  A 8 p i c. 

©tan  focht  von  4 Äalbgfügen,  einem  guten  ©tücf 
Stinbgeifcb  mit  gelben  Stuben,  3 eßerich=  unb  ©eterling= 
tourgeln,  3roi*belu,  ©ernürj,  einigen  Sorbeerblättern,  <58* 
bragon,  ©aglifam , ©al$  unb  bem  n5t|>igen  SBaffer  ein 
gute«  Gonfummci,  bat  man  gute  Seiner  ober  Knochen 
von  ©egügel  ober  übrigen  gonb  t>on  einer  ©raife,  fo 
fann  man  biefe  auch  bagu  nehmen.  ©tan  lägt  bieg 
alles  jufammen  3 — 4 ©tunben  langfam  foeben,  bann 
giegt  man  e$  burcf)  ein  £aargeb,  nimmt,  roenn  e8  geh 
gefegt  bat/  ba8  gett  gut  ab,  fo  bag  fein  Huge  barauf 
bleibt;  etmaS  erfüllet  fann  man  febon  feben,  ob  biefe 
©ouillon  feg  genug  ju  einem  Aspic  ig,  ober  nicht;  ig 
ge  nicht  feg  genug,  fo  mug  ge  noch  .mehr  einfachen; 
man  giegt  ge  in  eine  reine  (JafleroHe,  gibt  aber  roobl 
Hebt,  bag  ber  ©ah  jurücf  bleibt,  tbut  2 ©läfer  SBein, 
ein  wenig  franjbgfchen  ober  @8bragcns(!?fgg,  halb  ju 
©chnee  gefchlageneS  ©iermeig  baju  unb  lägt  t&  fachte 
aber  nicht  gu  lange  foeben.  ©tan  fann  auch  etroaä  3u$ 
baju  tbun,  bamit  e$  eine  fcf>5nere  garbe  erhält,  ©tan 
lägt  eS  burch  eine  aufgefpannte,  vorher  nag  gemachte 
©erviette  laufen,  unb  mieberbolt  ba$  Hufgiegen  mehrere  ■ 
©tal  bi8  e$  flar  ig.  £at  man  falten  ©raten  ober  ©e* 
gügel,  fo  richtet  man  eS  bübfeh  auf  eine  glatte  an,  unb 
gibt  ben  Aspic  gebaeft  barum  ober  barüber. 

Nro,  2.  33  o u i 1 1 o n.  - 

©tan  nimmt  ein  ©tücf  gleifch  von  ber  untern  ©eite 
beit  ©chlegeW,  Äalb$fnocben , mageret  £atnmelgeifcb, 
i ober  2 alte  £fibner,  biefe$  aflefi  feht  man  mitSBajTer 
jum  geuer,  lägt  eg  geben  unb  verfchaumt  e8  mobl ; menn 
ei  eine@tunbe  gefotten  bat,  fo  tbut  man  folgenbeSBur* 
jeln  hinein,  al8:  tyeterting,  3efferict> , «Paginatmurgeln, 
?au<b,  gelbe  Stuben  unb  lägt  ei  auf  gelinbem  geuer 
ununterbrochen  gleich  unb  langfam  fortfochen.  $ie$ 
gibt  eine  gute  ©ouillon,  welche  eine  garbe  roie  ©olb 
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befommt.  SS  barf  aber  fein  ©ewiirg  bagu  getban  »er« 
ben,  »ie  «8  viele  im  ©ebranch  haben,  »eit  eS  ber  ©e» 
funbbeit  nicht  fo  guträglich  ifl,  fottbern  man  bebiene  geh 
lieber  ber  Äräuter  unb  SBurgein,  ba  fold;e  erfrif4>en  unb 
anfeuchten. 

Nro.  3.  ^Bouillon.  2te  2lrt. 

«Kan  verbämpft  bönn  gefchnitteneS  SRinbfleifcb  ober 
Äalbfleifch  mit3wiebel  unb  aflerbanbSBurgelnfcböngelb; 
wenn  man  bie  ©au^e  gang  flor  haben  will/  barf  man 
eS  fauin  ein  paarmal  umfdjütteln,  eS  rnug  recht  bicf  gelb 
bämpfen;  bann  giegt  man  gute  gleifcfjbrübe  baran  unb 
lägt  ei  auffodjen.  3e  nacbbem  man  ge  gu  etwas  »iß, 
fann  man  auch  eia  paar  ©tücfchen  ©pecf  unb  ©chinfen 
mitbämpfen.  SCHan  treibt  ge  burch  unb  bebt  ge  gum 
©ebrauch  in  glafchtn  ober  $5pfen  auf.  Sföan  gebraucht 
ge  vorgüglich  gu  ©au$en. 

Nro.  4.  braune  ^Bouillon. 

«D?an  nimmt  gutes  tnagereS  Olinbgeifcb  vom  J&inter* 
gudf,  unb  gwar  an  ©ewicbt  fo  viel,  bag  gur  Suppe  auf 
jebe  $erfon  */*  $funb  gleifcb  geregnet  wirb.  Dies  fchnei* 
bet  man  in  ginger  bitfe  ©Reiben,  greicht  eine  Sagerofle 
mit  23utter  ans,  legt  bie  gteifcbfcheiben  nebg  etwas  »na* 
germ,  in  SBürfeln  gefchnittenen  ©chinfen  barein.  £at 
man  Stbfaß  von  Äarbonabe  ober  bgl„  fo  legt  man  bieS 
auch  barein.  Dann  fe$t  man  bie  Eafferoße  auf  ein  nicht 
gu  garfeS  geuer,  lägt  baS  gleifcb  langfam  braten,  bis 
eS  braun,  aber  boch  nicht  fch»arg  wirb;  giegt  25ouißon, 
ober  in  beren  Ermangelung  EochenbeS  2öaffer  barauf;  tbut 
'etwas  ©ewßrg,  Kräuter  unb  ©alg  baran  unb  lägt  ge 
gang  langfam  fochen,  bis  baS  gleifcb  weich  »g*  (9ftin 
giegt  man  bie  SBrüb«  burch  ein  £aargeb  unb  nimmt 
baS  gett  ab;  bann  ig  ge  fertig. 

Nro.  6.  SBratfe. 

Sine  IBratfe  macht  man,  wenn  man  eine  Safieroße 
mit  ©pecffcheiben,  ©treifen  von  bfinn  gefchnittenem,  ge* 
flopften  Stinbßeifch  auSlegt,  biefeS  mit  ©alg,  «Pfeffer 
unb  feinem  ©ernfirg  begrcut,  gelbe  ßtftben,  Stßerich« 
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tyeterlingwurgeln  unb  Kalotten  bagu  tbut,  al«bann  ba« 
bagu  begimmte  gleifcb  ober  ©eflftge!  bineinlegt,  <8  bann 
wieber  mit  ©pecfs  mib  SHinbgeifCbftbeiben  belegt,  gut« 
©ouillon  barauf  füllt,  unb  e«  bann  fachte  fortfbchen  lägt 

Nro.  6.  Söuttertaig. 

©in  eiergelb  wirb  mit  2 £5ffel$en  »oll  Äirfcfyen* 
geig  unb  einer  ober«  Saffe  unverwäßter  SWlcb  verrührt, 
bann  tbut  man  fo  viel  feine«  Webt  barein,  al«  e«  annimmt, 
wirft  e«  gut  au«,  tbut  12  2otb  ©utter  hinein,  über« 
fölägt  e«  unb  wallt  ben  Saig  gwei  ©lal  au«. 

Nro.  7.  ©uten  $3utteftaig  ju  mad)eft. 

1 <Pfunb  ©utter  wirb  mit  ein  wenig  ©lebl  gewörft 
unb  wie  ein  runbe«  Jtüchlein  geformt;  bann  werben  2 
eiergelb  unb  einige  £6jfel  »oll  faurerSHa&m  ober'üJliltb 
mit  einanber  verrührt,  ein  wenig  ©alg  unb  l $funb  feine« 
3Rebl  barein  getban,  bann  nimmt  man  ben  Saig  auf  ba« 
9?ubelbrett  unb  würft  ibn,  bi«  er©lafen  wirft  ober  geh 
von  ber  £anb  fcbält,  wallt  ibn  au«,  tbut  bie  ©utter  in 
bie  SJlitte,  überfctgägt  ibn  unb  waöt  ibn  3 bi«  4 mal 
au«,  ba«  Sebtemal  aber  nur  gurf  ©legerrücfen  bicf. 

Ober  man  fdf>afft  bie  ©utter  au«  unb  formirt  ibn 
wieber  gu  einem  ©ällcben;  wenn  bann  ber  Saig  ba« 
ergemal  au«gewättt  ig,  fcbneibet  man  bönne  ©cbeibchen 
von  ber  ©utter  tunb  belegt  bie  £alf te  be«  Saig«  bamit, 
greift  bie  ©utter  «ben  ttnb  bebecft  ft«  mit  bent  leeren 
Sbeil;  fdgägt  bann  ba«  ©ange  wie  «in«  ©erviette  ;u« 
fammen  unb  wällt  ibn  bann  wie  oben  bemerft.  Stuf 
beibe  Ärten  erreicht  man  ben  S^ecf,  bag  bie  ©utter 
burcb  ba«  ©ürfen  g<h  beffer  mit  bem  Saig  vermengt; 
nur  ifl  lefjtere  infofern  beffer,  bag  ba«2Baffer,  wa«  bie 
©utter  oft  noch  enthält,  baburcb  befcau«fommt.  Slucbifl 
barauf  gu  (eben,  bag  ber  ©ortaig  nicht  gu  fefl  gemacht 
wirb,  weil  man  fonfl  viele  SDliibe  im  2lu«wäflen  b«t, 
e«  geh  nicht  fo  gut  miteinanber  vermengt,  gerne  burcb* 
bricht  unb  anbängt;  gu  ring  ifl  aber  auch  nicht  gut. 
©ei  warmer  ©ittermtg  mug  nicht  nur  bi«  ©utter  ben 
Sag  guvor  in  Äeller  gegellt  ober  in  frifchem  faltem 
©ager  au«gefchafft  unb  bann  abgetrotfnet  werben,  fon« 
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bern  au#  ber  93üttertaig  »m  Heller  ober  an  einem1  fü$* 
len  Srt  gema#t  »erben;  au#  ift  beim  2lu8»äöen  fefcr 
barauf  gu  fe#cn,  bag  et  ni#t  anbängf,  unb  baber  öfters 
etwas  $iebl  auf  baS  9iubelbrett  gu  (treuen  unb,  »nenn 
ber  $aig  ein:  ober  gweimal  auSgemällt  ifl,  fo  ift  eS 
beffer,  man  f#neibet  #n  in  gwei  unb  »äHt  jeben 
für  0#  roÜenbS  au$, 

Diefe  2lrt  IButtertaig  ijl  gu  4tu#en,  tyafieten,  $or= 
ten  »c.  gu  gebrau#en  unb  hier  für  ft#  fo  umftänblic# 
bef#rieben,  um  tyn  am  gehörigen  £>rt  nur  anfübren  gu 
bürfen. 

Nro.  8.  ©erttbener  ^uttertatg. 

‘SRan  f#l5gt  2 GPier  in  eine  ©#üffel,  nimmt  4 
Sßlöffel  toll  fauren  SHafnn  unb  ein  fteiueö  SrinfglaS 
toll  SBajfer  bagu,  f#neibet,l  *Pfunb  ©utter  barein,  #ut 
©alg  baran,  rübrt  alles  roobl  unter  einanber,  unb  bann 
fo  tiel  fein  3J?ebt  barein,  bis  eS  einen  gang  feflettJatg 
gibt.  SBenn  berfelbe  gef#afft  ift,  »irb  er  auSgemättt 
Nunb  g»eimal  überf#lagen.  SllSbann  fann  man  ibn  brau* 
#en.  9)?an  ma#t  #n  gemöbnü#  gu  falten  hafteten, 
fann  ft#  aber  beffen  au#  gu  5fu#en  bebienen,  wenn 
man  ni#t  gerne  SSuttertaig  ma#t.  — Slnftatt  beS  SBaf» 
ferS  fann  au#  SDtil#  bagu  genommen  »erben. 

Nro.  9.  (Eoulifi,  braune. 

^Jlan  re#net  gu  2 ©au$en  unb  einem  SRagout  anf 
12  tyetfonen  1 3*Q«i#>  2 mittelgroße  gelbe  SRübett, 
1 fpeterlingwurgel  unb  '/»  Wunb  magern  ©#infen, 
»el#e8  aQeS  flein  gef#nitten  »irb,  4 Sbalotten  ober 
1 3»te&el,  6 ^Pfefferförner,  6 — 8 Äörner  englif#e8  ©e* 
»ürg  unb  2 Lorbeerblätter,  lägt  alles  gufammen  in 
einet  SafieroUe  mit  */a  ^funb  Butter  bräunli#  bätnpfen, 
tbut  1 3)teg#en  orbinäreS  üfftebl  bagu,  lägt  bieg  fo  lange 
angieben,  bis  eS  f#ön  braun  ifl,  unb  I5fd>t  eS  bann  mit 
3uS  ab.  3fl  baS  (JouliS  auSgefo#t  unb  rein,  fo  lägt 
man  eS  bur#  ein  £aarfieb  jit'  eine  tiefe  ©#ütTel  lau* 
fen,  unb  giebt  eS  mit  bem  2lnri#tlöffel  öfter  auf,  bamit 
eS  feine  bicfe  £aut  fefjt. 
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Nro.  10.  (Eoulis  oon  Äa(bfTcif 4». 

«SJlan  nimmt  2 $funb  magere«  tfclbgeifcb,  fcbnei»  r 
bet  eä  in  ©cbeiben,  belegt  bamit,  nebß  einigen  ©pecf. 
pbeiben,  feen  93oben  ber  (JafferoHe,  unb  tbut  einige 
groge  Stiebe! , nebß  gelben  «Rüben  unb  «PaßinaFen,  in 
©cbeiben  gefchnitten,  baju,  becft  bie  (Jajferotle  ju  unb 
lägt  e«  bämpfen.  $ann  ßreut  man  einige  Äod)l6ffel 
t>oö  «Dlebl  “barauf,  rübrt  e«  mit  t^em  gleifdje  um,  lägt 
e«  mit  anjteben,  giegt  gute  gleiftgbrüfce  baran,  roürjt 
e«  mit  ganjem  ©emürj  ober  feinen  Äräutern,  legt 
einige  Srobriijfcen  barein  unb  lagt  ba«  ©anje  gelinbe 
fecben.  25urd>  ein  JFjaarßeb  gefißagen,  gibt  e«  b«öe8, 
unb  burebgepreßt,  bunFlere«  (Jonli«,  ba«  pielfältig  an-* 
gemenbet  werben  fann.  — 2luf  gleiche  2Beife  werben 
oon  gebratenem  ©eflügel,  Ärebfen  u.'bgl,  (Jouli« 
angefertigt. 

Nro.  ll,  (SouIt€  uon  Üünbfleif<$. 

3Ran  fdmeibet  ein  ©tücf  magere«  fRinbfleifd)  in 
©treiben  unb  bratet  e«  mit  ©pecf  in  einer  (JafleroUe 
braunrotb,  bann  ßüßt  man  e«  mann  im  Dörfer  unb 
fept,  wenn  man  übrige«  ©erippe  »on  ©eflügel  bat. 
baßelbe  ju.  SBenn  alle«  geflogen  ifl,  benefjt  man  e«  mit 
guter  «Rinbfleifcbbrübe,  tbui  e«  in  eine  (JatTetoöe,  mürjt 
e«  mit  ©alj,  «Pfeffer,  helfen,  Xbpmian,  ©aglifum  unb 
frifeben  Zitronen;  lägt  e«  langfam  focben,  giegt  bie 
23rü&e  bunb  ein  £aarßeb  unb  fdjßpft  ba«gett  ab. 

Nro.  12.  ©oulis,  to c i 0 c. 

‘Slan  nimmt  ju  2 ©auyeit  unb  einem  SRagout  auf 
12  ^erfonen  gerechnet,  1 3<ßetid>/  2 mittelgroße  gelbe 
Slüben,  1 «Deterlingrourjel  unb  % «Pfunb  magern  ©cbin® 
Fen,  aöe«  Flein  gewürfelt  gefduiirten,  4 (Jbalotten  ober 
1 Zwiebel,  6 «Reifen,  6 «Pfefferforner , 6 — 8 Äörner 
englifcbe«  ©ewürj  unb  2-iorbeerblätfer , lägt  alle«  $tt® 
fammen  in  einer  (Jagerolle  mjt  72  «Pfunb  S5ufter  auf 
einem  fcbmacben  geuer.  langfam  fcbwipen.  ©ittb  bie 
SSurjeln  balb  gar,  fo  tbut  man  1 «Plegie  feine«  «Dlebl 
baju  unb  lägt  e«  mit  anjieben,  löfcbt  ge  mit  guter  ©ouiU 
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Ion  ab'  unb  rüh*t  fie  fo  lange,  btä  bai  Cfonlii  im  Äcchen 
t(l;  bann  150t  man  ei  */a  ©tu'nbe  lattgfam  fod)en. 

Nro.  13.  (Sroutoni  ober  ©emmel  in  Butter 
gebraten. 

®?an  gebraust  bte  Srcutoni  jur  Skrjierung  bet 
J fttagouti  auf  ben  ©Ruffeln , tu  ©uppen  u.  bgl.  9Ran 
nimmt  SRilchhrob  ober  ©emmel,  fchnetbet  ober  reibt 
bie  SJtinbe  ab,  nnb  bai  Snttere  fdbneibet  man  in  halbe 
SRonbe,  Jpabnenfamme,  ober  fonft  beliebige  gönnen, 
lägt  Butter,  welche  auigemafchen  ift,  auflaufen,  legt  ba# 
Äuigefchrntteue  barein  uub  lägt  ei  auf  beiben  ©eiten 
fd)5n  hellbraun  werben. 

Nro,  14.  gfäbchett, 

3u  i @ri  nimmt  man  2 Äodftöffel  voll  fein  SJfehl 
aub  ein  btichen  ©alj,  röhrt  hiefe  in  einem  ©<hüftel<hen 
mit  etwai  falter  glatt  an,  bann  fdftägt  man  bai 
(5t  baran,  oerbtmnt  ben  Saig  »ollenbi  mit  SKilch  bii 
er  in  her  Sücfe  recht  ift;  bann  macht  man  ©chtnalj  in 
ber  gläbchenipfattne  heig,  giegt  ei  in  ein  flemei^fänn» 
then,  gibt  einen  flehten  ©d)6pf*  ober  2lnrtchtl6ffel  octl 
ron  bem  Saig  in  bte  glabchenipfanne , lagt  ihn  barin 
herumlaufen,  fo  bag  berfelbe  ben  ganjen  ©oben  hebeeft, 
nttb  haeft  ei  fthhn  geth , man  lupft  ei  mit  bem  ©aef» 
fchaufelchen , fehrt  ei  mit  bemfelhen  um  unb  hatft  ei 
auf  ber  anbern  ©eite  auch  fo;  folfte  ber  Saig  ju  btdf 
fetjn,  bag  er  nicht  gut  läuft,  ober  bte  gläbdjen  nicht 
fein  werben,  fo  »erbönnt  man  thn  mit  Sftilch;  jufebetn 
giäbdten  nimmt  man  einen  (5glbffel  »oll  ©chmalj,  lägt 
ei  heig  werben  unb  fährt  fo  fort  bii  ber  Saig  jtt  (5nbe 
ift.  SÖlan  fann  auch  ftätt  bei  ©chmaljei  bie  Pfanne 
nur  mit  einer  ©petffchroarte  heftreichen,  fo  werben  fie 
weniger  fett.  3mei  (5ter  geben  bei  einer  «Pfanne  mitt* 
lerer  @rhge  5 gläbd>en,  beren  man  ali  Beilage  jutn 
©etnfi'g  etnei  auf  bie  «Perfon  rechnet.  'Sftan  gibt  fte 
aber  auch  ali  ©tippe,  mit  Sföilch  unb  ju  vielen  ©pei* 
fen,  baher  hier  beren  Breitling  umftänblich  befchriehen 
unb  ihrer  bann  nur  einfach  hei  ©orfommen  erwähnt  wirb. 
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Nro.  15.  $Ieif3>bei$e, 

X>urch  ba«  ©inbeihen  werben  nicht  nur  oCe  Ärten 
be«  gleifche«,  alt  SRinb=,  pammtU,  ätatb««  unb  Schweine* 
fleifch,  auch  einige«  ©egügel,  al«  ©nten  unb  Sauben, 
vorjüglieh  aber  SEBilbpret,  wilbe  ernten  tinb  ©tnfe  mür» 
ber,  fonbera  fbnnen  lange  3eit,  felbfl  im  ©onmer,  aber 
am  längflen  im  SBinter  aufbewabrt  werben.  9Han  legt 
ba«  ©tücf,  ba«  man  beiden  will,  in  eine  bölf'tne  3)tulbe, 
giegt  guten  SBeinefgg  unb  2Sein  barauf,  verwahrt  e« 
mit  einem  Suche  unb  gellt  eö  an  einen  fügten  Ort. 
1D?an  fann  auch  etwa«  ganje«  ©ewürj  ofer  feine  Äräu* 
ter  unb  einige  SBachbolberbeere  beilegen.  @8  mug  tüg» 
lieh  umgewenbet  unb  bei  groger  Jpifre  öfter«  frifcher 
©fgg  gegeben  werben. 

t . . 

Nro.  16.  ©ebrühte*  £«ig« 

'©tan  lägt  I ©Joppen  $tild>  mit  */»  $funb  Cutter 
geben.  thut  bann  fo  viel  fein  ‘äJtebl  barem,  als  e«  an« 
nimmt,  röhrt  e«  glatt  unb  fdhafft  e«  fo  lange  in  ber 
.‘Pfanne,  bi«  ber  Saig  geh  lo«fchälf,  thut  ihn  hierauf  in 
eine  ©chügel  unb  röhrt,  fo  lange  er  noch  warm  ig,  fo 
viel  ©ier  baran,  bi«  er  in  ber  Diefe  recht  ig.  3J?an  thut 
auch  etwa«  &atj  barein.  Diefer  Srig  ig  gu  Äalb«» 
fügen,  #olber* Äüchlein  u.  ber$l.  ju  gebrauchen. 

% 

Nro.  17.  Jfpefentaig. 

2 $funb  gebörrte«  unb  burchgegebte«  ®tehl  wirb 
in  tine  ©$ügrl  gethan,  mit  4 8oth  £efe  unb  1 ©cfjop« 
pen  lauer  ©tilch  barin  ein  Cortaig  angemacht,  jur 
SBarme  gegellt  unb  gehen  lagen.  3ll«bann  röhrt  man 
20  8oth  Cutter  weig,  tbut  5 8oth  3«cfer,  i ©i,  I ©ier* 
gelb,  ein  wenig  ©al$  nnb  ben  gegangenen  Saig  baju, 
unb  fehagt  ihn  red>t  tüchtig , ' e«  fann  $war  mit  bem 
Äochlbgel  vollbracht  werben,  jeboch  ig  e«  h^ger  wenn 
ber  Saig  mit  ber  JF>anb  reiht  verfehagt  wirb,  bann  lagt 
man  ihn  gehen;  wenn  er  nun  reif  ig , fann  man  ihn 
ju  allerbanb  vermenben,  j.  ®.  Crejelu,  3&vfe,  ©eelen, 
in  Sejtere  fomtnen  aber  Stognen,  ©rgere  werben  mit 
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ßriergeft  begriigen  unb  bann  erg  jur  SBärme  gegellt, 
wenn  ge  reif  gnb  mit  3utfer  befircut  unb  gebacfen. 

Nro.  18.  3uS,  Hare. 

Sfta*  verbämpft  in  einem  ©tütfegen  ©utter  1 tJ)funb 
gefcgnitteteg  SRinb:  ober  Äalbgeifcg,  aud)  Änocgen  von 
allerlei  gbifcg,  verfcgiebeneg  2Bur$el»crf  unb  ©cginfen. 
SBenn  eg  «n  wenig  angängt,  fo  giegt  man  einen  S&ffel 
voll  gleifegb-fige  baran,  lägt  eg  »ieber  gelb  »erben,  rübrt 
eil  aber  ja  liegt  um;  »enn  bann  bie  Äad>el  ober  Saf* 
feroöe,  »ori»  eg  oerbämpft  »erben,  unten  ganj  braun 
wirb,  fo  giejt  man  gute  gleifcgbrüge  baran;  eg  mug 
aber  garf  braui,  nur  niegt  verbrennt  fepn ; lagt  eg  noch 
eine  Beitlang,  «ber  niegt  garf,  an  eiitanber  geben,  giegt 
eg  gernaeg  bureg  ein  Jpaargeb,  fd)öpft  bag  gett  bavett 
ab,  tbut  noeg  un  Jpänbcgen  voll  ^eterling  unb  et»a3 
gjtugfatblütge  baju  unb  lägt  eg  abermal  geben,  fo  wirb 
biefe  von  bem  $eterling  nod)  geöer  »erben.  Söäre  ge 
aber  niegt  braun  genug,  fo  brennt  man  ein  wenig  Bucfer 
baran.  ®iefe  3ug  fann  man  ju  verfegiebenen  ©uppett 
unb  ©au$en  gekrauegen.  @ge  man  aber  bie  gleifcgbrüge 
baran  giegt,  tgut  man  ein  »enig  frifd>e8  2Bager  baran, 
fo  wirb  ge  gellet. 

i 

Nro,  19,  $u$  oott  giften.' 

9J?an  nimmt  Scgleigen  unb  Karpfen,  fegleimt  bie 
©egleigen  ab,  fpaltet  ge  in  bie  Sänge  unb  reinigt  aud) 
ben  fo  gu  beganbelitten  Äarpfen  von  feinen  ©eguppen. 
S?uit  legt  man  bie  gifdje  in  eine  Gafferolle,  legt  in 
©egeiben  gefegnittene  Bwiebeln,  gelbe  SRüben,  *J>agina?en, 
nebg  ein  wenig  Butter  baju  unb  lägt  aUeg  braunrotb 
foegen.  9öenn  eg  »eieg  ig,  gretit  man  ein  »eilig  SJtegl 
hinein,  lägt  aueg  biefeg  braunrotg'  werben,  giegt  fo  viel 
©rüge  baran,  alg  man  ©aft  gaben  wiö,  brurft  alleg 
bureg  ein  leineneg  $ueg  unb  würgt  bag  3ug  mit  $go* 
miau,  Saglifum,  Sitronenfcgalen,  ©alj  unb  ©ewurgnelfen. 

Nro.  20.  ^algfleifcg^arce. 

3ti  3 tyfunb  Äalbfleifcb,  von  bem  ©cglegel  ober  ber 
©egale  ig  eg  gieju  am  ©egen,  nimmt  man  l $fuitb 
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©ped  ob«  ßchfenmarf,  6 ©ier,  4 ©balotten,  tyeterflng, 
©ibragon,  ©ewürge  unb  3 iSJitlcbbrobe.  ®a8  gleifcfj 
reinigt  tnan  forgfältig  pon  ber  £aut  unb  ben  ©ebnen, 
badt  ei  fo  fein  wie  möglich,  elenfo  ben  ©ped,  bie 
Jtränter  unb  ©balotten;  pon  ben  sfRilchbrob  reibt  man 
bie  SRinbe  ab,  fchneibet  fie  in  ©cbeiben,  weicht  biefe  in 
3)til<h  ein,  wenn  fte  gang  weid>  flnb,  fo  tbut  man  fie 
»n  eine  fleine  ©afferotle,  rübrt  fie  mit  4 — 5 ©ier  gut 
burch,  tbut  4 2otb  Butter  bagu  unb  rubrt  ei  über  bem 
geuer,  bii  ei  ficf)  »on  ftlbfl  löfet;  nun  tbut  man  bai 
gfeifd),  ben  ©ped,  bie  Äräuter,  bie  ©balotten,  bai  ©e* 
würg,  ali:3  Steifen,  6 tyfefferförner,  6Ä6rner  englifche# 
©ewürg,  etwai  3)htifatnug,  aüei  fein  geflogen,  ©alg 
unb  bai  fechite  ©i  bagu;  arbeitet  ei  red;t  tüchtig  burd>* 
einanber  unb  erbölt  fomit  eine  recht  woblfchmedenbe 
gar$e  gu  $aflefett  u.  bgl. 

Nro.  21«  Äalbfleifchs^at^e  auf  anbere  5(rt. 

SRan  nimmt  3 tyfunb  Äalbfieifch  unb  */«  tyfunb 
©ped,  fchneibet  bai  gleifch,  nacbbem  ei  gupor  von  ber 
£aut  unb  ©ebnen  befreit  worben,  unb  ben  ©ped  in 
SBürfcl,  unb  lägt  ei  über  bem  geuer,  mit  ©balotten, 
Ärautern,  ©ewürgen  unb  ©alg,  halb  gar  werben,  bebt 
bann  mit  bem  Schaumlöffel  biefe  3ngrebiengen  b«raui 
unb  badt  fie  fein.  SDtan  rübrt  nun  bie  3ui  mit  6 ©ier 
unb  3 ®?ilchbroben , welche  gupor  eingeweicht  worben 
gu  einer  fymabe  ober  einem  Stübrei,  unb  arbeitet  fo* 
bann  bai  ©anje  noch  gut  burcheinanber. 

Nro«  22«  Äfare  ober  Jpefentaig. 

©tan  nimmt  l bii  2 $funb  ©tebl,  je  nachbem 
man  pief  ober  wenig  pon  ber  Älare  gebraucht,  einen 
©glöffel  pott  beigem  ©chmalj  ober  £5el,  2 gange  ©ier, 
ein  wenig  ©alg,  einige  2öffel  poQ  S5ierbefe,  unb  rührt 
ei  mit  SBein,  ©iilcb  ober  2Beigbier  Har  unb  fo  fliefjenb 
wie  gu  ©ierfuchen,  bann  lägt  mau  tiefe  ©tafle  an  einem 
warmen  -Orte  geben  unb  febrt  alibann  baijenige  barin 
um,  wai  baraui  gebaden  werben  feil.  2>iefe  Älare  ifl 
gu  jungen  $iibnern  u.  bgl. 
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Nro.  23.  Kartoffelmehl. 

3Ran  »afcht  flute  meblreiche  Kartoffeln  recht  rein, 
reibt  fie  ungefchält ' auf  einem  IReibeifen,  füllt  faltet 
SBaffer  barauf  unb  fliegt  eg  bitrcf)  einen  ®ttrd)fd>lag  in 
eine  geräumifle  Söanne,  fo  »erben  bie  ©d>alen  jnrutf* 
bleiben.  2lm  folgenben  Jag  giegt  man  bag  braun  ge* 
»orbene  Söaffer  fad>te  ab,  unb  füllt  »ieber  frifd)«g 
SBaffer  auf  ben  ©ab,  röhrt  cg  hinauf  gut  auf*  tag 
alleg  Unreine  gd>  oben  fefct.  Diefeg  ©efchäft  fe$t  man 
einen  Jag  um  ben  anbern  regelmäßig  fort,  big  geh  bag 
SRehl  rein  unb  »eig  an  ®oben  fefjt.  9?un  giegt  man 
bag  Söaffer  fo  rein  alg  möglich  ab,  bricht  ben  @a$  in 
©lötfen,  legt  biefe  auf  einen  reinen  Jifd)  ober  Jud), 
lägt  fle  »o  möglich  an  ber  Sonne  trocfnen,  menn  bag 
aber  nicht  fepn  fann,  in  einem  abgeföblten  Öfen.  SBenn 
eg  getrodnet  ig,  »irb  eg  mit  bem  Söäöbolj  fein  ge» 
brürft,  unb  in  ©läfern  fobann  aufbe»abrt.  ©iefeg 
SRehl  erhält  fid>  mehrere  3abr«  an  einem  trocfenen  Orte 
unb  ig  ju  23atfroerfen  unb  SReblfpeifen  oon  grogem 
Siuben. 

Nro,  24,  SDlacronens^aig. 

SRan  lägt  */i  ‘Pfunb  3nder,  in  Söaffer  getaucht,  auf 
Kohlen  in  einer  Safferofle  jergehen  unb  einigemale  auf* 
geben.  3n  biefen  Buder  röhrt  man  '/*  2>funb  fuge  unb 
4 £oth  bittere,  gefehlte,  im  SRörfer  bödjg  fein  gezogene, 
SRanbeln,  unb  nimmt  bie  Sajferolle  oon  ben  Kohlen. 
Söeitn  bie  3Raffe  abgeföblt  ig,  fo  röhrt  man  bag  SBeige 
oon  6 GFiern  ba$u  unb  inad)t  biefe,  »eun  ge  ju  bönn 
fepn  foütc,  mit  ©tärfmehl  et»ag  runber.  SRan  fann 
ihn  ju  Jorten  unb  feinem  95atf»erf  gebrauchen. 

_ t 

Nro,  25.  5c*nct  $ftanbeltaig. 

4 SRan  nimmt  6 2oth  gefchälte,  gegogene  SRanbeln, 
6 2oth  gegebten  Bader  unb  2 Gfierbotter,  gcgt  eg  ju* 
fämmen‘im  SRiejfer  recht  fein  unb  macht  eg  mit  fein 
gegebtem  3<'rf«  ju  einem  Jaige,  ben  man  bann  ju  per* 
fdgebenem  feinen  ©adroerf  anraenben  fann. 
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Nro.  26.  Lorcheln  gu  reinigen  unb  §u  (leben. 

2>ie  Lorchel  tfl  eine  gruefjt,  welche  man  eigenflieb 
gan§  au«  ber  £od)fung  »erbannen  follte,  ba  fie  aber 
ihre  Siebbaber  bat  unb  häufig  angewenbet  roirb , fo  ig 
bei  ihrem  ©«brauch  bie  grögte  ©orgeht  $u  empfehlen. 
X)te  Lorcheln  muffen  unten  am  ©fiele  gut  abgefehnitten, 
gehörig  nadjgefehen,  bamit  in  ben  galten  feine  2Biirmer 
bleiben  unb  mit  lauwarmem  SBager  bureb  fanfte«  'Örud en 
mit  ben^nben  gewafdjen  »erben;  man  »ieberholt  bie« 
mehreremale , bamit  ber  ©anb  au#  ben  galten  heraus» 
geht.  9Benn  man  fie  fieben  »in,  brüht  man  ge  nun  fo 
gereinigt  mit  fiebenbem  SBaffer  an,  legt  fie  hierauf  in 
falte«  SSaffer  unb  (lebet  fie  nad>  biefem  in  ©aljwager 
fo  lange,  »ie  ein  hartes  GFt,  legt  fie  bann  »ieber  in 
falte«  SEBaffer,  brütft  fie  fefl  au«  unb  nimmt  fie  hierauf 
©au$en,  SRagout  unb  bergl.,  »o  man  fie  ein  wenig 
mitfodjen  lägt.  SBiQ  man  bie  Lorcheln  jttm  Srocfnen 
tuhereifen,  fo  nimmt  man  gewöhnlich  bie  nicht  £u  grogen 
fchwarjen,  fchneibet  bie  SBurjeln  ab,  unterfucht  bie  gal* 
ten,  ob  fi<h  feine  SBürmer  bar  in  begnben,  fcebt  ge  bann 
auf  3»irn  jum  Eröffnen.  SBenn  fie  recht  froefen  gnb, 
legt  man  ge  in  ©läfer  unb  hinbet  biefe  mit  Rapier  ju, 
fo  werben  ge  geh  gut  erhalten  unb  feine  SDiilben  he» 
fommen. 

Nro.  27.  Slftfirber  ober  englifdfer  $aig. 

ÜJian  nimmt  ju  V2  ©ierling  fein  Sftebl  1 tyfunb 
©utter,  12  ßiergelb  unb  */♦  *Pfunb  3ucf«r;  fcfjfittet  ba« 
SDfehl  auf  ba«  ffiaöbrett,  macht  in  ber  SÄitte  eine  ©er* 
tiefung,  thut  bie  guoor  gut  au«gewafd>ene  unb  wieber 
abgetroefnete  ©utter,  ben  fein  gegogenen  3ncfer,  bie@ier* 
gelb  unb  ein  wenig  auf  3ucfer  abgeriebene  gitronenfcgale 
baju  unb  fchafft  alle«  wohl  unter  einanber,  bag  e«  einen 
guten  nicht  jtt  fegen  Saig  gibt;  foQte  er  ju  feg  fepn, ' 
fo  wirb  etwa«  SRabm  ober  gute  ’SJtilch  baju  genommen; 
auch  »nufj  man  ihn  nicht  jtt  lange  unter  ben  £anben 
behalten,  weil  er  fong  fttrj  wirb  unb  man  bann  nicht« 
fthene«  barau«  machen  fann;  man  »3Ut  ihn  ‘äJtefferrütfen 

tief  au«  unb  gebraucht  ihn  $u  Sorten,  Ä neben  unb 
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bgl.  feine»  Ödemen.  — 3n  hafteten  macht  man  ißn 
auf  bie  gleite  2lrt,  nur  nimmt  man  ju  1 <Pfunb  Butter 
5 öcfle  «Sftebl,  10  Griergelb,  etwas  ‘üftilcß  unb  Salj. 

Nro.  28.  Kübeln. 

©?an  verFlopft  3 bis  6 Gtier,  je  nacßbem  man  t>ie! 
ober  wenig  machen  will,  in  einer  ©dmjfel  mit  ein  bt£d>en 
©al$  unb  rührt  fo  viel  fein  SJtebl  hinein,  bis  ber  Saig 
gehörig  bicf  ig;  bann  nimmt  man  ißn  auf  baS  Rubels 
brett  unb  würft  i(m  fo  lange,  bag  er  ohne  9Dtehl  au$* 
gewällt  werben  fanrt;  nun  werben  Stücfcßen  in  beliebt« 
ger  ©rBge  gefcßnitten  unb  biefelben  fo  biinne  wie  inßg* 
lieb  auSgewällt;  lägt  fie  hierauf  etwas  troefnen,  rotcfelt 
bann  bie  buchen  auf  unb  feßneibet  fie  entweber  ju  @up* 
pen  ganj  fein  ober  wie  man  fie  fong  gebraucht,  Sölan 
Fann  auch  bie  Jpalffe  ganje  (Jier  unb  bie  Jpälfte  @ier* 
botter  nehmen,  fie  werben  baburch  fef>5ner  gelb.  2lud> 
fann  man  jur  3«it,  wo  3Äebl  unb  ^iec  billiger  ju  haben 
finb,  eine  spartßie  machen,  folcf>e , wenn  fie  gefchnitten 
finb,  gut  troefnen  unb  bann  in  Säcfcßen  tßnn;  fie  ßal» 
ten  fid)  lange  gut,  nur  mug  man  fie  an  einem  troefnen 
Orte  aufbewahren. 

Nro.  29.  fHeiö  mtir&e  ju  Focßen. 

Den  SHeiS  feßr  fcßBn  unb  mürbe  ju  befominen.  Focht 
man  ihn,  bevor  man  ihn  anberweitig  anwenbrt,  ober' 
wenn  man  ihn  Äranfen  geben  will,  in  einer  jinnernen 
Äuget,  bie  eine  öeffnung  hat,  thut  6 bis  8 Sotb  SteiS 
hinein  unb  focht  ihn  fo  in  einem  Äeffel  ober  $opfe, 
worin  SBaffer  gefocht  wirb. — 9Wan  fann  auch  ben  DteiS 
in  eine  Serviette  binben,  fo  bag  a/s  Staunt  bleibt,  weil 
fonfl  bie  Serviette  bergen  würbe.  (St  bleibt,  auf  btefe 
2lrt  erg  mürbe  gefocht,  ungemein  rneig. 

Nro.  30.  Ütofinen,  Heine,  $u  reinigen. 

‘Kan  giegt  PalteS  SBaffer  barauf,  fefjt  ge  anS  geuer 
unb  lagt  ge  fd>arf  ßetg  werben,  ohne  ge  $u  fcchen,  giegt 
ge  bann  bureß  einen  'Durchfehtag,  fpült  ge  mit  Faltern 
UBaffer  nach,  fchüttet  ge  auf  ein  25rett  ober  Jifcß,  fncht 
alle  {(eine  Steine  unb  Unreinigfeiten  auS,  wafeßt  ge 
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»über  auS  einem  falten  QBaffer  unb  brürft  (Je,  »enn 
man  fie  fcbnetl  brauchen  will,  gut  auS;  bat  eg  aber  Seit, 
fo  mug  man  fie  abtrocfnen  laffen.  2Benn  fl«  gut  ge* 
trocfnet  finb,  fo  fann  mau  fie  in  einer  ©^achtel  gut 
* aufbeben. 

Nro.  31*  ©ago,  deuten,  gtt  reinigen. 

‘üDtan  wafebt  ben  ©ago  auS  faltem  SBaffer,  fept  ihn 
mitSBaffer  auf«  f^euer,  lägt  ibn  einmal  auffoefjen,  giegt 
ibn  bttreb  einen  2>urcbf(blag>  lägt  «b»  ablanfen,  hält  ibn 
fpg Uid)  »ieber  in  falteS  SBafler,  nimmt  ibn  au?  bem 
©iebe  unb  verliest  ibn.  3n  reinem  SBajfer  naebgefpült, 
«fl  er  gum  ©ebrauebe  fertig. 

Nro.  32.  ©arbellen&utter. 

^Dlan  nimmt  ©arbellen,  reinigt  fie  im  SBaflfer,  &a» 
mit  baS  ©eefalg  tc.,  womit  fie  bebeeft  finb,  herunter 
gebt,  wäffert  fie  aber  ni<bt  fiunbenlang  ein,  weil  fcnfl 
ibr  eigentlicher  ©efdmtacf  verloren  gebt;  reinigt  fie 
von  ben  ©rätben,  aueb  ben  feinfien,  unb  batft  fie  mit 
einem  ‘Sieger  gang  Mein,  hierauf  nimmt  man  gu  3 
©tiief  ©arbellen  2 2otb  frifebe  SMttter  unb  arbeitet  fie 
recht  tüchtig  bur<b  einanber,  bann  flreicbt  man  biefe 
SutteF  bureb  ein  £aarfieb,  unb  fann  fie  nun  gu  jebem 
beliebigen  ©ebraueb  benu$en. 

, Nro.  33.  ©au<?e  oon  ^oufferons. 

3>iefeS  ©ewacbS  fauft  unb  trocfnet  man  im  ©oms 
mer.  'üJian  verliest  bie  ‘SioufferonS,  nimmt  alle  ©fiele 
forgfältig  heraus,  wafebt  fie  fauber,  wenn  man  ben  fiar» 
fen  ©erueb  ober  ©efdjmad  nicht  liebt,  fo  iji  eS  beffer, 
fie  vorher  abgubrüben  unb  bann  mit  faltem  SBajfer  ab» 
guflbgen.  9)ian  foebt  fie  in  brauner  (JouliS  unb  fefarft 
bie  ©au$e  mit  etwas  ©trotte  ober  frangbfifebem  Sfjig. 

Nro.  34.  ©patitfdbe  ©au<?e. 

®?an  nimmt  biegu  feine  Äräuter,  alS:  ©Sbragon, 
©cbnittlaucb  unb  S3aftlifum,  ein  wenig  fein  gefebnitte» 
nen  magern  ©d>infen  unb  lägt  bieg  gufammen  in  etwas 
jDet  abfcb»i0tn ; bann  giegt  man  fo  viel  braun«  3uS 
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bingu,  als  man  gu  einer  ©aupe  nötbig  bat,  unb  lägt 
<8  langfam  auSFocben,  bamit  eS  vorn  £ele  befreit  rcirb. 
hernach  giegt  man  eS  burcb  ein  Jpaargeb,  tbut  ben 
©aft  non  7a  Zitrone  unb  einen  ©fjloffel  »oQ  «Dtabera 
bagu.  Dtefe  ©aupe  fann  man  gu  piFanten  ©peifen  ge* 
brauchen. 

Nro.  35«  ©dbnecfenbutter  gu  machen. 

4 häring  ober  ein  paar  ©arbeiten#  3w>ie&eJn,  $eter* 
ling,  (Ibalottengroiebetn,  Äapern  unb  2 fiorbeerblätter 
»erben  fein  gebacft,  ber©aft  t>on  V2  Zitrone,  etnehanb 
poH  'SDtutfcbelmebl,  SDtuSFatnug  unb  «Pfeffer  bagu  getban 
unb  mit  7,  «Pfunb  S5utter  perrübrt.  93enn  bie  SDtaffe 
7a@tunbe  geftanben  bat,  macht  man  Heine  kugeln  bar» 
aus  unb  legt  ge  auf  baS  Beef-Steaks  unb  gu  dergleichen 
©peifen. 

Nro.  36«  ©chnee  ober  ©cbaum  oott  Sier* 
roeig  ju  fdjlagen. 

<2J?an  tbut  baS  SBeige  non  fo  fiel  (Siern,  als  jebeS» 
mal  oorgefcbrieben  »ft,  auf  eine  3innplatte  ober  in  eine 
©(büjfel,  wobei  man  geh  aber  buten  mujj,  bag  nichts 
»on  bem  Sotter  bagu  Fommt;  bann  fdgägt  man  eSmit 
einem  bagu  gefcbnittenen  bünnenStötfcbenholg,  ingorm 
einer  ©abel,  ober  auch  mit  einer  fteifen  SRutbe,  fo  lange 
tracb  einer  ©eite  gu  in28eßen,  bis  eS  ein  fleiferScbaum 
»ft,  ber  nicht  b«rabgtegt,  roenn  man  bie  «platte  umfebrf. 
SBeit  leichter  unb  bequemer  ift  eS,  »enn  man  baSCFier* 
»eig  in  einem  Jopfe  mit  bemOuirl  (©priegel)  gu©d(jnee 
quirlt.  9Äan  mug  ibu  aber  gleich  gebrauchen,  benn  bei 
längerem  ©teben  perbünnt  er  geh  toieber  unb  bei  noch» 
maligem  Schlagen  wirb  er  friefeticf).  2)a8®efcf)irr  bagu 
barf  aber  nicht  fettig  ober  nag  fepn,  fonfl  gibt  eS  Fei» 
nen  ©cgnee>  auch  0*li»0t  eS  mit  frifch  0elegten  Giern 
beffer. 

Nro.  37.  ©chinFeti»©ffenj  ober  (Soulis. 

®tan  febneifcet  rohen  ©cbittFen  in  Fleine  Scheiben, 
Hopft  ge  wohl,  be!e0t  bamit  ben  93oben  einer  Safferoße 
unb  lägt  ge  auf  fchwachem  geuer  fchtoiben.  SBenn  ge 
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cmgebarfen  (Inb,  tbut  man  ein  wenig  jeilafieneir 
©pec f baju,  betreut  fle  mit  etroag  <3J?e(>l , r&brt  fie 
mit  einem  Äocbtoffel  um,  unb  gießt  Äalbfleifcb^ug, 
welcbeg  mit  einem  93ünb<ben  Heiner  3miebeln  # feinen 
Äräutern,  ©ewfirjnelFen,  einigen  ßitronenfcbeiben,  einer 
£anb  vofl  gebacfter  Ubampignong,  gebauten  Srüffeln, 
einigen  ®robrinben  unb  etwa«  SBeineffig  gewörjt  ifi,  baju. 
®enn  aßeg  gar  gelobt  ifi,  gießt  man  eg  burcb  ein 
.ftaartucb  unb  bebt  biefe  3ug,  ebne  fle  ferner  ju  (leben, 
wohl  verwahrt  auf.  «Dian  bebient  (ich  beren  ju  aßen 

©neben,  gu  welken  ©dürfen  fommt. 

* 

Nro.  38.  @pecF  unb  Saie&el  ju  r&jlen. 

* ©er  ©peef  wirb  in  SEBurfelcf>en  gefebnitten  unb  auf 
rteinem  geuer  auggebraten,  bamit  er  nicht  braun  wirb; 
bann  gießt  man  tag  Sluggebratene  bureb  ben  ©ebaum* 
löffel,  tbut  in  bitfeg  ©djina!  j bie  Säbeln,  welche  vor« 
her  gleicbfaUg  in  SBürfelcben  gefd>nitten  werben,  unb 
läßt  fie,  ebne  braun  gu  werben,  gar  febwiben.  £ier* 
auf  tbut  man  ben  gebratenen  ©peef  wieber  baju,  fo 
wrib  biefer  febön  Fraug  unb  bie  3»i«beln  nicht  «er* 
bronnt  fetjn.  * . 

Nro.  39.  2Beinbadbc8»$«ig. 

«Dian  nimmt  6 Griergelb  in  eine  ©cf>üf|e^  tbut  7» 
©cbrppen  guten  2Bein,  eine  Jpanb  voß  gefloßenen  Surfer 
unb  fo  viel  feineg  «Dlebl  baju,  big  ber  Saig  bie  gebö« 
rtge  ©irfe  bat,  febafft  ibn  in  ber  ©djüffef  fo  lange,  big 
er  gum  SBäßen  recht  ifi,  nimmt  ibn  bann  erfi  auf  bag 
SBäObrett,  würFt  ibn  nur  ein  wenig,  bamit  er  nicht  gu 
warm  wirb,  ©ann  wirb  er  balbbicf  auggewäßt,  auf 
ben  halben  Sbeil  i $funb  Butter  gefebnitten,  bie  anbere 
Jpalfte  barüber  gefcblagen,  unb  bann  fo  bunne  alg  mög* 
lieb  auggewäßt.  S5et  bem  Sufammenlegen  beg  Saigg 
uub  mit  bem  gweiten  SBäflen  verfährt  man  auf  bie 
nämliche  2lrt,  wie  bei  bem  gewöhnlichen  SSuttertaig. 
©tefer  Saig  ifi  ju  aßem  äBeiitgebarfeneti  unb  ju  Sor* 
ten  unb  bgl.  gu  gebrauchen.' 


xx xil  SBottenntnifie  jut  Äodjfmtg. 

Nro.  40.  3 » if  e r * 3 u 9. 

SJtan  tfcut  ungefähr  4 2ot(  geflogenen  3u<^r  ,n 
ein  eiferneg  ober  irbetteg  Ääcbeldjen,  fjalt  biefeg  in  ei* 
ner  fleinen  Gntfernung  über  bag  geuer  unb  lägt  ben 
Surfer  bunfelbrattn  »erben,  bann  giegt  man  ein  »eilig 
SBafler  baran,  lägt  eg  aufgebett',  füllt  ben  braunen  ©aft, 
»enn  er  abgcfüblt  ig,  in  gläfd)rf)eti  unb  bewahrt  it>n 
auf.  flJtan  färbt  ©uppen  unb  ©att$en  mit  biefem  3uS* 

Nro.  41.  3u^c^*^°i0‘ 

<üJlan  vermengt  */*  *Pfunb  feineg  "üßetl  mit  V« 
$funb  geriebenem  §urfer,  fdjüttet  eg  auf  ein  9?ubelbrett, 
ntad)t  in  ber  SJlitte  eine  Vertiefung,  fc^lägt  2 Sier 
(inein,  rührt  ge  mit  einem  Söffet  bürg)  einanber,  fept 
ein  »enig  perlaffene  Vutter  hinju,  rübrt  fobann 
tag  gepufferte  «Dlebl  aHtnählig  baju,  arbeitet  eg  mit 
ben  4>änbengut  bur<b  unb  lägt  ben  Saig  einige  ©tun’ 
ben  ru(en.  hierauf  greut  man  et»ag  'üllebl  auf  ba$ 
SRubelbrett,  arbeitet  ben  Saig  mit  Sttebl  burcg,  bag  er 
jiemlig)  geif  wirb  unb  »äUt  ihn  bann  ang.  — ©0I' 
biefem  Saige  fann  man  Sorten,  mit  gönnen  anäge» 
0oc(ene  Vlumen  unb  wag  man  fong  will,  machen. 
«Ulan  barft  ihn  bei  gelinbem  geuer  unb  gibt  wcbl$Mg' 
bag  er  nicht  braun  wirb. 


* 
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Nro.  l.  51  a I f u p p e. 

8 tyerfonen  nimmt  man  2 ^Pfunb  &al,  fcfmeibet  »bn 
in  ©rücf e,  beßreut  ft<  mit  ©alj  unb  läßt  fte  bi«  jum  ©e« 
brauch  fielen.  SllSfcanft  jerlä|jt  mau  tu  einer  GaiJeroße 
12  Sotb  Butter,  tbut  3 bi«  4 Jpäube  t>oQ  fUingefchnirtrnt 
gelbe  Sßübeu,  «einige  gebaefte  Sbalottenjwiebel,  ein  bi«» 
eben  Pfeffer  unb  ©al$  barein  uub  bämpft  ße  balbweich» 
bann  3 Jpänöe  r cU  grüne  (Jrbfen  baju;  wenn  tiefe  bulb 
weid>  finb , fügt  man  2 iefler  »oß  Seßcrieh,  Saud)/  $e* 
terlitig*  Jftjraut  uub  SSurjeln,  etwa«  <Portulaf,  ein  Äopf 
3Sci«fraut,  afle«  ftein  gebaeft,  bei;  gießt  gleifcbbrüb«  ba« 
ran  unb  läßt  es  eine  ßöeile  fodjen ; tbut  bann  2 J£)änb< 
roß  geviertelte  grübbirnen  baju;  laßt  aßet)  weiß»  foebeu, 
gießt  noch  bie  nöt&ige  gleif4>brübe  baju  unb  läßt  enblich 
Die  äal)tücfd)eit  barm  fertig  (gar)  freien.  Sei  bem  Sin« 
richten  tbut  man  einige  S&ffei  roß  üöeineffig  unb  Guttat* 
nuß  baju;  and)  fönneu  gletfch»,  Sutter»  ober  SJJcblflöß« 
<hen  barauf  gegeben  werben. 

Nro.  2.  5laffuppe  mit  5lalffhßct)en. 

'Dian  jerfebneibet  ben  9lal , nad)bem  ibm  bie  Jpaut  ab* 
gezogen  iß,  in  länglichte  ©tücfe,  fod)t  biefe  in  gleiid)brübef 
tbut  helfen,  Bwiebel,  cnglifcbe«  ©ewürj,  ©ulj,  einge« 
machte  ©chwämme,  jfreb«id>wä»je,  Sitronenfchciben  u.  bgl. 
binju  unb  läßt  fie  barin  gar  werben.  Die  Seber  be« 
Slal«  wirb  mit  etwa*  Slalfleifcb  fein  gebaeft,  mit  einigen 
(jriern,  wovon  ba«  S8eiße  ju  ©ebaum  gefchlagen  wirb,  unb 
iÖfarfdhel*  ober  ©eimlielmebl  äuge  rührt ; von  tiefem  Saig 
»erben  Älößcben  gemacht,  auf  beißen  Sleibeu  gelbbraun 
gebaefen  uub  bann  in  bie  Slalfuppe  gegeben.  Da*  äal» 
ßeifch  wirb  iu  einer  flachen  Schüßel  befenber*  aufgetragen 
uub  mit  Sitronenfaft  betiäufelt. 

1' 
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Nro.  3.  $!'epf  e Ifup  p e. 

Wan  nimmt  eint  $artbie  gute  füuerltcbe  Slepfef,  j.  35. 
S3oriborfer  ober  onbere  ähnliche,  fchneibet  fie  in  4 ibeite 
unb  bie  SBupen  b>cranÄ , fept  fie  mit  wenigem  IG  aper  |um 
getur  unb  lägt  fie  ganj  meid)  fpd>eti ; treibt  fie  bann  Durch 
beit  ©uppenfeiber,  tag  bie  ©cbalen  jnrfuf  bleiben,  gießt 
«ad)  '-Belieben  weigen  ‘JBein  baju;  roürjt  ei  mit  etwa« 
geflogenem  3»>n*Hf,  ein  paar  ©eroürjnelftn , etwa*  3»d«c 
unb  tübrt  einen  Äocblöffel  veil  weiß  WeM  baron,  lägt  al* 
lei  jufainnten  ein  paarmal  auffpcbeti ; aiütami  richtet  man 
bie  ©tippe  über  gewürfelt  gefdjniftene  unb  in  SJutter  ge« 
röflete  SBecfeit  rber  Wilcbbrobe  an  unb  brflreut  fie  mit 
3urfer  tmb  3*n,ll,t.  • . 

'Nro.  4.  %epf  c Ifup  p e.  “ 2te  $frt. 

Wart  febneibet  geübalfe  Soriborferäpfel  iitSiirrtel,  fept 
fie  mit  SBtigbier,  3llrf<r  unb  Sitrpnehfcpalen  auf  bai  #eu<*» 
unb  giegt  ei,  Wehn  fie  weict)  ftnb,  Durch  einen  Durch» 
fcblag.  Wan  jiefct  fie  mit  Cfierbottern  ab,  richtet  fie  über 
i£routeni  über  gebubte  Wilcbbrobe  an,  unb  betreut  fie 
init  ur.b  — Wan  fann  auch  Dlcfinen  bar* 

«in  t&uu,  wai  ftbr  Wbbif4>*necfeub  ifi,  unb  ge  ebne  ©rcb 
geben.  * * ' 

Nro.  5-  51ptifofenfappe. 

Stuf  6 Verfetten  rechnet  man  50  ©türf  Slprifofen,  bie 
man  aufübneibet  itnb  im  SBnjfer  weid)  fcdieu  läßt,  naeb* 
bem  man  bie  Äerue  aui  ben  ©feinen  mit  binetngetban 
bat.  Diefe  gefodjfe  Waffe  treibt  man  burd)  ein  jpaarfteb, 
febf  SBei'i,  3ncf«r,  ^artcffelmebl  unb  3>u»»*t  5»  unb  lägt 
bte  Waffe,  naebbem  ge  einigemal  aufgefod)t  bat,  erfalteu. 
— Wan  giebt  fie  gewöhnlich  falt. 

. . i Nro.  6.  it  f g e $ o {j  e n e © tt  p p c. 

Wan  fefjtieibcf  einige  93etfen  fein,  wie  $u  einer  Wil<$* 
(tippe,  ein;  tbut  ©a^;  feingefifniittenen  fprtcrlina  unb 
Schnittlauch  baju;  jerläßf  '/,  'Tfuiib  SJutter,  verrührt -8 
tfier  mit  Wilcb  nnb  gießt  ei  über  bie  SBecfcn;  bejlreicfcf 
ein  3Med)  mit  Stifter,  füllt  bai  Slnaemachle  barem,  jieM 
ei  im  Cfen  auf;  wenn  ei  fertig,  ifi,  witö  ei  mit  einem 
<?giiffel  auigeffichen , in  fiebenbe  SUtfihbrübe  eingelegl 
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imb  biefclbe  vor  bem  Situierten  mit  Siergetb  etbgc* 
logen. 

Nro.  7.  Slufterttf  uppe. 

'Statt  jerlägt  in  einer  Soff«  rode  ^Pfunb  SMttter», 

bämpft  % ‘Pfunb  magern  ©cbinlen,  1 3<H<ri4>*  mtb  1 $c» 
tfrlingsSßurjel , i gelbe  SRiibe  unb  einige  ©tengelcben  Üaucb, 
alle«  Flein  get'cjjnitten , bar  in , tbttt  einige  Äocblöffel  poQ 
Stebl  barauf , löfd)t  e$ , wenn  bieS  noch  ein  biScben 
mirgebämpft  bat,  mit  gleifcbbriibe  ab  tmb  lägt  eS  gut 
aulfodjen.  Dann  nimmt  man  ba$  überflüfftge  $e|t  ab, 
f reibt  bie  ©uppe  burd)  ein  feines  ©ieb  unb  lagt  jte  wie» 
ber  foeben.  Die  Slugern  werben,  naebbem  (ie  auSgeflb* 
eben  werben,  ein  wenig  b!and>irt , unb,  wenn  fie  »on 
bem  ©eewaifer  nicht  genug  bep  ftcfr  haben  feilten ; noeb  2 
Söffet  roU  gleifcbbrfibe  barauf  gefüllt,  unb  fo  lange  über 
bem  fetter  erhalten,  bis  (ie  wetg  werben;  bann  auf  ein 
Jpaarfieb  getban  unb  gut  naebgefeben,  bamit  feine  ©eher* 
fcen  barin  bleiben.  Jbierauf  legt  matt  fte  mit  (JroutonS 
in  bie  Jerrine,  jiebt  bie  ©uppe  mit  6 — 8 (Siergelb  ab 
unb  liebtet  (ie  barüber  au.  ...  lt  ,,  ..... 

Nro.  8.  $3  autit»  o ITe  nfn  p p e;‘  * 

oür  6 $erfonen  :;;b*t , nym  «Pfunbr,  SJutter  Ui&t, 
feblägf  fecbS  l*ier  bnrein  mtb  rührt  e$  mit  A Äoeblöffet 
»oll  fein  Sfebl  ned)  einige  3*»t»  »erbünnt  eS  foba/tu  mit 
einem  SrinfgläStben  »oll  fugen  9iabm,  nimmt  <©al$  unb 
Sfuifatnug  bajtt , lägt  e$  bureb  einen  ©cbaumlbffef 
in  tiebettbe  gleifcl)brübe  laufen  unb  nur  fo  lange  wie  ein 
weitbeS  (£i  foeben.  2Ber  feinen  9tabm  nehmen  wiQ,; 
»erbünnt  eS  mit  Stild;. 

Nro.  9.  S3erßfuppe* 

Stan  reibt  gewöhnliches  ©cbwatibreb,  roflet  eS  mit  95ut* 
fer  in  einer  Saflerplle,  tbut  geriebene  ßitronenfcbale, 
3ucfer  tmb  IRotnun  barein ; wenn  eS  gut  geröfletifl,  brüeft 
man  e$  in  einen  Trichter  mtb  lägt  eS  baren  erfaltrn.-  3n» 
beffen  focht  matt  halb  UBeitt  unb  halb  äßaffer  fo  »iel  flM 
man  in  bie  ©uppenfcbüffitl  »braucht;  quirlt  -eS  »or  bem  Sin* 
richten  mit  ein  wenig  Stebl  unb  »ier  Sierbottern  itl!  ffiein 
ab;  — febüttet  bebutiam  ben  Driebter  in  bie  SHtte  ber 
©ebüjfel  um,  bag  bet  33erg  orbeutlicb  beuin  (lebt,  giegt 
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tfe  ©upp«  adjtfam  um  btfti  3kbbSerg  t>erum  unb  bcflrcuf  | 
bie'  beraulgehenbe  ©pipe  mir  3iicfcr  unb  3'mmt. 

JDber  »tan  madjf  b#n  93erg  wie  oben,  foebt  ober  jur 
<$uppe  SBraunbier  mit  23utrer,  ein  menij  ’JJJebt,  etwa« 
©alj,  3»rfer  mib3<mnit,  quirlt  biefe«  mit  einigen  (£iern 
bureb  uub  rerfobrt  im  UYbrigen  <)teid>. 

Nro.  10.  SBerlinerfuppe. 

3Ran  reibt  von  t bi«  2-  Gitroimt  bie  gelbe  ©djole  am 
Bucfer  ab,  tbut  biefe«  in  ein  jie}Teld>en  itebfi  feingeflefje« 
nein  Äümmel,  gießt  l?alb  SBier,  b<Ob. 'Baffer  ba|u,  unb 
läßt  et  eine  balbe  ©ttmfee  Fcclkii.  3nbep  (d)neibct  man 
oltgebacfene  Becfeu  Flein  gewürfelt,  rbft.’t  fie  im  Butter 
unb  tbut  fie  für;  i'pr  bem  Slurtdt)ten  in  bie  6uppe.  5Ran 
vcrTüflt  fie  na<f>  (^cfalieu  mit  3mf<r»  fept  auch  nod)  <Ji« 
tppiienfdmle  jn,.  unb.  giebt  fie  al#  Slbenbfuppe.  Such  fauit 
itiäü  fie  mit  (Jierbptteru  ab;ie&en,  . 

• 4 * I , , , , | 

, •*,  Nro.  ii.  £5  i t r f u p p e« 

SOian  gerläfjt  in  einer  ineffmgtneit  Pfanne  ein  ©tücf* 
eben  35utfer,  refUt.emen  Äi'4)Iöffel  «oll  3)iebl  hellgelb  bet* 
rin,  !öfd>f  <«  mit  einer  ^Jiaai  BeiSbier  ab,  tb«t  3utf**> 
3Ättmt  unb^itroneitfcbaU  baretn  unb  !a|t  e«  freben.  3>atin 
werten  ein  paar  ’JÄildfbreb  "über  "Äreü'jeriperfen  ijemürfelt 
jfefehirftten,  im  ©djfaal;  gerbfiet , (bie«  uiujt  aber  atrefr 
ui^t  fepli),  mtb  in  bie  ©d)fiffel  getban.  3»  einer  ®iaag  93ter 
werben  6 <5iergelb  verrührt,  ba«  ©efotteue  hureft  beh  ©ei* 

Wir  barein  gerübit,  bann  lügt  inan  e«  in  einer  Pfanne 
iw>d>  anjieben  unb  ridjtet  c«  über  bie  Betfrubrätfelcbeu  on. 

«%  ■ * i.  * . 

Nro.  12  &>terfuppe.  2te  5trt. 

*‘>Pinn  macht  jtietfl  l $laag  Baijenbiec  Fedjeub,  ebeftfo 
*j  ©dn'ppeu  hierauf  nimmt  man  ein  ©tfuMien 

(Selübuuß  grpjj)  Butter  unb  2 Jtaffeelpffel  voll  fein 
■3)lrbl,  .fd^rurißt  <s  unb  li*fd>t  e«  bann  mit  ber  ab. 

Wi/t  bem  SBier  werben  3 urfer,  Uitrcnenfcbalen , 3*mmt 
upb  höddlen«  2 (gaiue)  Gelten  attfgefodd.  bann  bie 
9}»il<to  mit  3 bi«  4 t£ierbotteru  verfjeppert,  mit  bet»  Sicr 
vermengt,  unb  über  Betfeubrixfclcpeii,  bie  mau  and)  im 
iöuiter  iö|le«  fauu , ang.i id)tet. 
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Nro.  13.  S23  i e r * unb  SEBeinfuppe. 

^D?an  foc^t  i «4  *D?aa#  ^Sier , % 3)faa#  Sein,  etwa# 
ganjen  S^wt,  etwa#  SSutter,  3l,^<r»  abgeriebene  Uitrp« 
nenfdiale  unb  ein  »enig©alj,  mit  einonber.  9?ad)biefem 
rübrt  man  8 Qrierbvtfer  in  % Waat  Sein  unb  quirlt  e# 
mir  ber  ©uppe  al*.  hierauf  giejjt  inan  fTe  über  im  ‘4?m t« 
ter  geröftete  Secfenbrbcfelcben  unb  gitbt  fu  ja  $ifd>e. 

Nro.  14.  3MumentoI>k  (Äarüiof*)  @uppe. 

Wan  nimmt  2 bi#  3 SBlumenfobf*  ©tauben,  pufct  fit 
gehörig  ab,  jerfebneibet  fie,  lägt  fte  einigemal  im  Säger 
diiffieben  unb  fodjt  (le  bann  vollenb#  mit  gleifcbbriibe  »eidj. 
9? un  »erben  ein  paar  &pd>loffel  roll  üftebl  in  einem  ©tficf 
dritter  flarf  gefcb»eigt,  mit  gleif^brübr  abgelöfcbt  unb 
glatt  gerübrt  unb  fo  piel  gleifdjbr&bf  taran  gegrtfen,  al# 
man  ®rübe  nöfbig  bat.  Der  ©Inmenfvbl  »irb  trpefett 
in  bie  ©uppenüfutflel  gelegt,  bann  bie  SJriibe  mit  tfier* 
botter  mit  etwa#  frifdjem  Sa|Jer  verrührt,  abgejpgen  tinb 
barfiber  angcritpfet.  3ftan  faim  and?  gebaefene  Jllbgc  bar* 
auf  geben. 

Nro.  15.  Q36f>mif$e  ©uppc. 

OFrbfrn,  JRei#  unb  ©erfle  »erben  »ie  gemt-bulifb , jebe# 
befonber#  geFcdif;  bann  jerlägt  man  Butter,  bämpft  flein* 
gebaefte  3>®i*bel  unb  ^eterling,  flelb<  SHüben 

unb  ^terlingmurjeln , and)  flein  gefebnitten,  bann,  unb 
I&fcfot  e#  beniad)  mit  gleifdibrübe  ab.  hierauf  »erben 
bie  ßrrbfen  burebgetrieben,  Diföerfte,  91ei#  unO  gebämpite 
Surjeln  barem  getban  unb  mit  gleifd)brübe  verrührt, 
bi#  e#  bie  gehörige  Dirfe  bat.  ?Dian  lagt  e#  pifammeu 
auffpdjen,  $i»bf  e#  mit  (Jiergelb  ab  unb  tbut  SD?n#fatnug 
unb  ©d>nittlaucf>  Darauf.  • . 

r * 

Nro.  16.  $?o£nenfuppe,  tteifje. 

Senn  bie  33cbnen  »etd>  gefod>t  flhb , »erben  fie  abge» 
gpjTen  unb  (latt  .pem  Saffer  mit  gleifdjbrübe  unb  feinge* 
barftem  ‘Peterling  voUenb#  ati#gefpd>f.  3fl  bie  gleifA* 
brübe  nicht  fett,  fo  tbut  man  Butter  binju,  treibt  bitrauf 
bie  93obnen  biircfi  ben  ©uppenfeiber  mjt  bem  (Frbfenbrütfer 
unb  gibt  fie  fo  ju  Üifdje.'  ‘SÖ'au  fann  feingefdmittene  3*1» 
leridi*  unb  Saudjftüddien,  »aß  viele  gerne  effen,  barei«  tbuu. 
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Nro.  17«  S5ratt»urfifuppe« 

i Watt  foc^>r  gebd^te  Schnitten  in  ber  gleifchbrube  » eicf># 
Ireibt  fte  bernad)  burdt,  toürjt  ge  mit  3«3«>?r/  $feffe* 
Uiib  WuSfatblütbe , tbut  aitct>  ein  ©türfcgeii  SButtep  barein 
uub  lagt  ge  ein  twttig  auffeiten.  3nbeg  bratet  man  bie 
©ratroürge,  fchneibet  ge  $u  fleinen  ©türfchen  unb  legt 
feiere  auf  gehabten  ©Quitten  in  bie  ©uppettfchüffel  unb 
richtet  bie  burchgetriei?ene  93rübe  tariiber  an. 

r • 

Nro.  18.  braune  @uppc. 

Watt  nimmt  1 $funb  Kinbfleifch,  1 $funb  Äalbfleifd), 
1 $funb  geräuchert  ©chroeinegeifd) , ^peterling, 
unb  'paginattmirjeln , auch  einige  3<tting«r  Kuben ; macht 
ÜButter  ober  ©cbmal}  in  einer  Kachel  beiße  fchneibet  alleg 
Cbige  }u  Keinen  ©türfchen , roafcht  fie  fauber,  tbut  fie  in 
bie  Äachel,  berft  fie  roobl  $u  uub  lägt  ge  gelb  bämpfett, 
bann  gfegt  man  Sleifdjbrüh«  baruber  unb  lägt  fie  »eich 
lochen}  treibt  ge  beruad)  burch  ben  ©uppenfeiber  unb 
richtet  ge  über  gebähte  «Schnitten  an.  'Wan  fann  gebaf« 
fene  ober  gleiühfncpfchen  barauf  geben ; auch  lägt  man  bie 
©uppe  mit  ben  Schnitten  noch  auffochen. 

Nro.  19.  SJriesßen»  (Äafhshnesfcim)  (Suppe. 

Wan  rechnet  ju  8 bis  iO  «Perfoucn  1 S5rieSchen  unb  5 
(5uterd)en  $ur  Suppe ; gebet  biefe  entiveber  in  ber  gleifch* 
brühe  ober  tm  ©alinjager  ab,  baeft  bie  'BrieSchen,  roewi 
ge  g.'pupt  gub,  nebg  *peterling  nnb  H«in;  l«t* 

lägt  ein  S.ütfcben  Butter  in  einer  (JajJerpge ; rptfet  einen 
ÄochtölTcI  rcU  Web!  hellgelb , bämpft  baS  ©ebatfte  barin, 
loüht  eS  bann  mir  gletfchbrübe  ab  unb  lägt  eS  fp  lochen. 
Die  (Sutereben  fchneibet  man  $u  bfutuep  ©ebnittdben  unb 
Ußt  ge  auch  mitfochen,  Wan  fann  beliebig«  &lößd)eu 
ober  Schnitten  ba;u  perfertigen  unb  bie  ©uppe  mit  ein 
paar  (Sierbottern,  ctiuaS  fftßetn  ober  fauretn  Kah»n  abjiehen 
unb  bavüber  anrichten. 

Nro.  20.  ©töne  S3rocf eferbfenfuppe. 

Wan  bünget  ober  .fifnpeigt  einen  Äod>Ioffel  voll  Wehl 
in  einem  ©türfchen  Butter,  bampft  ?Ieingefd)iiittenen  <Pes 
terting  unb  3roi<bel  bar(iu  uub  löfebt  eS  mit  gleifchbrübe 
abj  £fe  Brptfclerbfeu  roerben  »ermällt,  ober  im 
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$utte*  gebämpft,  unb  wen»  fie  ro^id>  fmb,  mit  einem 
6d)t>ppen  fügcm  JRabm  buttbgetrieben  unb  ju  erfteretti  ge* 
fban.  2)011»  «verben  Betfen»  ober  ^lilcbbrobfcbnitten  in 
URitd),  @ier  unb  ein  bißd>*n  6al$  eingeweid>t,  iin  ©cbnialj 
gebatfen,  unb  bie  foe&ettbe  »Suppe  darüber  angericptet. 

N ro  2t,  35utterfuppe. 

% «pfunb  S3utter  läßt  man  in  einer  (Jojf/rolfe  jergeben, 
r&firt  einen  itpd>löffel  rcß  üJiebl  bellgelb  (fiirf  gefdtjweigf), 
bämpft  ein  bißd>en  fletngemiegte  3ru*eb<!  unb  ^eterling 
barin,  lötcbt  eß  init  guter  gleifct)briibe  ab  unb  läjjr  eß 
fccben.  ttlßbann  fdmetöet  man  ein  paar  .JtreujeriDecfeii 
flein  gewürfelt;  lägt  (te  in  ber@uppe  auffadien;  verrührt 
ein  paar  {£ier,  giegt  (te  in  bie  fcdjenbe  (Suppe,  jiebt  (te 
mit  bem  ©cbäpflöffel  einigemal  auf,  rietet  eß  au  unb 
«tibt  etwas  »Diiißfariiug  barauf. 

Nro.  22.  - SButtermil# fu ppe. 

SJian  fept  etwa#  35utfermild)  mit  geriebenem  SRoggen* 
brob  unb  ein  wenig  geflogenem  Slniß  auf  baß  Setter,  lagt 
«ß  eine  Beile  fodien  unb  treibt  eß  burcb  ein  #aar* 
fttb.  Datm  tbut  man  eß  wieber  auf  baß  getter  tmb  et» 
»aß  fügen  Dlabui,  3ncfcr  unb  gereinigte  mit  Baffer  auf* 
geformte  (Jorimben  baju,  Die  ©tippe  barf  nun  aber  liiert 
wieter  feilen,  fenberu  nur  (larf  beig  werben. 

Nro.  23.  € a (i  an  t c n fu  p p c. 

*Dian  (tebet  fijpne  (Jaflanien  int  Baffer  weicb,  tbut 
bie  ©djalen  unb  Jjpaut  baren,  (legt  (ie  im  ©IBrfer  .Mein, 
treibt  fie  bamt  mit  fügein  Diabm  cber  Bein  burrt)  .einen 
6eiber,  tbut  Butfer,  3iinmt  unb  Diofetiroaffer  barati,  lägt 
eß  (teben  unb  rieptet  eß  über  gebäbteß  Betgbrcb  an. 

Nro,  24.  & et i ebene  (Saflanienfuppe. 

^9?an  fcfyalt  von  i *Pfunb  (Jafianjrii  erfl  bie  ©egalen  ab, 
Vlanfebirt  fie,  bamit  bie  £aut  gut  abgebt  unb  (te  ibre 
gelbe  garbe  bebalten;  hierauf  tbut  matt  in  eine  (JafTerolle 
% $fuub  S5utter  unb  aüerbanb  Bttrjeln,  alß 
gelbe  JWübett  tt.  bgf.,  fept  cß  auf  ein  (leteß  gfuer,  lägt 
eß  bämpfen,  tbut"  eine  Jfpanb  roll  ^Dtefcl  baju,  bann  bie;<2a» 
(Uuiieii  unb  lofd>t  eß  mit  guter  gleifäbrübe  ab.  ©eil* 
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te  ft«  nic^t  tief  genug  fepn,  fo  fann  man  einig. 
fBerfenfdmitten  baju  tbun,  auch  fann  man,  wenn 

man  will  Jfalbifnedfen  bamit  foeben  la|Jen,  baß  ei 
fräftiger  reirb;,flellt  ei  bann  »cm  fteuer,  baß  bai  gelt 
in  bie  .£>öbe  fleigen  unb  fatiber  bacon  abgetiommen  wer* 
ben  fann;  ifl  bie«  gefaben,  fo  treibt  man  bai  Uebrige 
burd)  ein  Jpaarfieb  unb  fept  fie  bet)  ©eite; 

ebe  man  anridjtet,  fleßt  man  fie  roieber  auf  bai  geu« 
er,'  legt  einige  ganje  Gaflanien  unb  (Jroutoni  bim 
ein,  jiebt  bie  ©tippe  mit  einem  SBffel  auf  unb  gibt  fie  ali» 
bann  erfl  ju  Jifdbe.  ©oH  btefe  ©tippe  braun  »erben,  fo 
nebme  man  3»#  bajn;  »iß  man  fie  aber  »eiß  baben,  fo 
|iebc  man  fie  mit  3 — 4 (Siergelb  ab. 

Nro.  25.  (Sfjoeolabefttppe. 

3u  i Waai  Wild)  »erben  6 2otb  Sbocalabe  genommen, 
biefelbe  auf  bem  SReibeifen  gerieben  unb  nebfi  3ncfer  unb 
gattjetn  3itntnf,  mit  ber  Wild)  gefod)t,  »entt  btefei  aufge» 
fotten  bat,  gießt  man  ei  bttreb  ein  Jpaorfleb,  jiebt  ei  mit 
8 (Jiergelb  ab  unb  ridjtet  ei  über  gehabte  ober  geröflete 
Wilcbbrcbfcbnitten  an. 

Nro.  26.  Gljocolabeftippc  mit  £Bein. 

Wan  nimmt  >/2  Waai  guten  Wein  unb  eben  fo  »iel  23af* 
fer,  fcdjt  bamit  4 2otb  gebrorfelte  ober  gertebene  <5bocc« 
labe;  3nd*r  unb  3»nmt  »irb  nad)  belieben  barein  ge= 
tban  unb  bie  ©tippe  bann  foeftenb  über  gebähte  Wilcb» 
brobfebuitten  angerid)tet. 

Nro.  27.  dauern*  ober  55[itibc* Sfjocofabcfuppe. 

Wan  röftet  weiß  Webl  ohne  (ßuffer  unter  beflänbigetn 
fRftbren  auf  einem  geliitben  Äcblenfeuer  langfam  eafianien» 
braun,  tmb  reibt  ei  bernad)  mit  ber  £anb  bttrd)  ein  engei 
©ieb,  baß  ei  nid)t  flttmpig  ift;  rübrt  bierattf  ron  biefetti 
Webl  4 2offel  roß  in  i Waai  fiebettbe  Wild),  tbut  4 
2ctb  3ttrfer  unb  ein  »eijig  ©alj  barein,  läßt  ei  unter 
be (laubigem  %’tbren  «/«  ©tunbe  foeben,  jiebt  ei  mit  4 
Siergelb  ab  unb  richtet  ei  über  in  dufter  geroflete  Wef« 
fen*  ober  Wilit>brobbrbrfeId)en  au.  .Wan  fann  aud)  ge= 
fleßenen  Simmtjbarauf  fireuen. 
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- Nro.  28.  € i t r o n e n f u p p f.  • . * 

Wan  fchält  i Zitrone  bi?  auf  ba?  Warf  gang  ob,  frd  t' 
He  Schale  im  ©affer  fo  lange,  bi?  ba?  ©eipe  ^ait;  ab» 
gefonbert  unb  berimfergetban  »erben  fanii,  fd)iieibet  bier* 
auf  ba?  ©elbe  länglicbt,  tbut  ©ein,  3l'dfr  mtb  SRcftnen 
baju  tutb  läfjt  e?  attffocheii;  inbet?  fdmeibet  man  ©etfrn 
jtt  gang  bönnen  ©ebnitfen  ober  gewürfelten  3frr(feld>eti, 
röflet  fie  im  Sutfer,  gießt  Obige?  barüber  unb  legt  ba? 
tu  «Räbchen  gefdmitteiie  (Jitronenmarf  baranf. 

Nro.  29.  (£  o n f u m m e f u p p e. 

Wan  nimmt  weifje,  fcf>&n  gelbgebacfene  ©emmef,  bie 
Teinen  ©efebmatf  non  Ätiinmel  ober  58ni?  haben,  fdmeibet 
bie  SRinbe  runbberum  ab  unb  tbut  biefelbe  in  ein  (Joffe* 
rolle,  giefjt  eine  gute,  fette  ©ouitlpn  baran,  unb  {war 
fo  viel,  baf  ba?  S3rcb  bamif  bebeeft  wirb,  fe£t  e?  auf 
ein  gleiche?  Setter,  lägt  e?  fo  lange  fortfochen,  bi?  e? 
unten  eine  fchone  Prüfte  befommt,  bann  ridjfet  man  itr 
bie  ©uppenfchiitjel  eine  gute  SSouiÖon  mit  ein  wenig  ge» 
fdmittenem  «Peferling,  flicf>t  bernad)  bie  Äruflen  mit  einent 
Söffel  au?  bem  (JafteroÜe  beratt?,  gibt  e?  Heine  Stiitfcben» 
weif)  in  bie  ©d)üffel  unb  bann  gleich  auf  bett  Jifdt. 

Nro.  so.  3B  e t £ e (£  i e r g e r fl 

Wan  läft  in  einer  (Jafferofle  ein  gute?  ©tfief  Butter 
{ergeben,  tbut  2 flarfe  jfochl&ffel  roll  fein  Web!  barein, 
rollet  fte  licbtgelb,  giefjt  gute  gfeifcfebtfibe  baran,  tbut 
etwa?  Wtt?fattttt§  binttt  unb  lägt  fte  fodten.  Sitbefj  »er* 
rührt  man  4 bi?  5 (Jier  in  einem  #afen,  gtrgt  bie  fo* 
chenbe  Suppe  baran,  hierauf  »ieber  in  bie  (JafferoDe, 
giebt  fte  einigemal  mit  bem  ©cbbpfleffef  auf  unb  gibt  fie 
mit  Schnittlauch  heftreut  fogleich  ju  2ifche. 

Nro.  31.  Statine  (Jiergerflc. 

3«  b«fer  wirb  ba?  Wehl  im  Untrer  febün  braun  gp* 
roßet,  fonfi  aber  wie  bie  Obige  gemacht,  nur  fantt  man 
jum  Stblbfchen  flaft  ber  ^Teirchhrühe  ©affer  nehmen ; auch 
gibt  man  fie  ohne  Schnittlauch  $u  5iicb?t  (??  miif  fo* 
wohl  bei  biefer  al?  bei  ber  weißen  (Fiergerfle  wobl  Sicht  j 
-gegeben,  werben,  bnfj  fie  hübfeh  gerinnen,  unb  meber  ju 
riel,  wo  jw  bann  mäfferig,  funanf<b«tlid)  unb  nicht  gut. 
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ober  }it  wenig , wo  ftc  ©ulterbrübartig  erfd)ienen  utib  nicht 
fo  fcfmiacfbaft  ßttb.  Sftati  barf  nur  flinf  beim  SUrüpeen 
tmb  Slufaieben  fepn , fo  inanen  ße  ßd)  mn  beßen. 

Nro.  32.  gelte  Glierfuppe. 

Wan  ma<ht  eine  gute  gleifcf)fuppe;  wenn  halb  angerief)* 
tet  werbeu  foll , fo  nimmt  inan  3 bi«  4 @ier  in  einen 
$opf,  fdjlagt  biefelbe  mit  etwa«  üJlebl  Nein,  tbut  fein* 
gebatften  «peterling,  etwa«  ^luöfatnuß  unb  ein  ©ulcfcbeu 
©utter  baju,  oerflopft  alle«  jufaimnen , gießt  e«  fobanu 
in  bie  gUifdU'riibe  unb  läßt  <«  unter  beßanbigem  SKülueu 
iioct»  eine  furje  3eit  am  geuer  ßeben.  ©anu  rietet  man  au. 

Nro  33.  Stngclaufcne  @ u p p e. 

3J?an  nimmt  ein  paar  gpffel  toll  weiß  *S)iebl  in  eine 
©dnißel,  tbut  etwa«  ©alj  barein,  rfibrt  e«  mit  ein  bi8*‘ 
4>en  'iliildj  glatt  an  unb  fdjlagt  ein  paar  Gier  baran,  baf 
<«  ein  bümu«  Jaigdjen  gibt;  läßt  bleß  burd)  ben  ©dmuin* 
loffel  in  ftebenbe  gleifd>brtibe  laufen,  unb  wenn  e«  auf* 
gefönt  bat,  gibt  mau  e«  mit  ein  wenig  3ftusfatuuß  ober 
fein  gefdmittenem  Schnittlauch  $u  2ifd>. 

Nro.  34.  Srbfcnfupp®  mit  S55ürflcn. 

Sftan  bämpft  in  einem  ©tutfeben  ©utter  einen  Gßlöffel 
toll  iDieb l,  etwa«  feingefd)nittenen  gwiebel  nnb  ^eterling, 
tbut  übriggebliebene,  ober  frifchgefoctote  burebgetriebeuc 
Grbfen  baju  unb  terbünnt  ße  imt*  glcifd)brübe;  al«bann 
fiebet  man  ein  paar  geräucherte  ©ratwürße  unb  etliche 
©d)weiu«obren , fdmeibet  ße  in  fleine  btiiute  ©'üefehen  unb 
legt  ße,  nebß  2 Äreujerwecfen , welche  gewürfelt  gefdmit* 
ten  unb  im  ©utter  gerößet  worben  ßnb,  in  eine  ©uppeu* 
fhüijel  unb  gießt  bie  Grbfen  barüber,  betft  ße  ju  unb 
gibt  ße  ju  Siftpe. 

Nro.  35.  Srbfenfuppe  mit  Bt^weincmaul 
n unb  Obre». 

«Kan  bämpft  3<fftrM>s2Burjcl,  gelbe  SRüben , 2aucb  unb 
magern  ©hülfen  in  einem  ©tüditjen  ©utter  weid),  treibt 
bie  in  Söaffer  roeichgefoditen  bann  abgegebenen  Grbfen  burd) 
ben  ©uppenfeiber , tbut  ba«  lJurchgetriebene  ju  ben  23ur« 
jeln,  gießt  gleifchbrüb*  baju,  läßt  e«  jufammen  gut  t o* 


(Suppen*  it 

' V 

tfcenunb  treibt  e«  bann  nod)  einmal  buccf>.  , Die  ©dm'eins* 
obren  unb  ©d)ti«uge  werben , wenn  (Te  nid>t  gepöcfelr  (int, 
in  SBafler  mil  ein  wenig  ©afg'wiicb  gelöst,-  bann  in 
faltein  SSäffer  retfet  rein  gerodfcben,  in  feine  ftnger«lange 
6tü(fd)en  gefunkten , in  bie  ©uppe  getban ,■  bamtt  fte 
wieber  Ärafr  anjieben;  bann  gelle  man  bre  ©uppe  au 
bain  Marie  (in  einen  jopf  mit  fWbenbem  9Baffer)>i  bamit 
fit  nid>t  anbrenne.  Die  Fronten«  werben  in  bie  Jerriue 
gelegt  unb  bie  ©uppe  barüber  ungerichtet* 

Nro.  36,  £r&.  beerfup p c.  ; . <• 

®lan  nimmt  auf  7 bi«  8 ^erfonen  xh  Sftad«  Grrbbeere, 
wrlie«t  unb  wafd)t  jie  fauber;  giegt  1 ©cfwppen  9Sein 
unb  i ©djcppen  2Sa|Ter  baratt,  tbut  ein  ©tftrf  3ucfer  unb 
etwa«  3immt  bartin,  lägt  e«  mit  einanber  fp  lauge,  wie  ' 
bartgefottene  Sier , geben  ; itact)  biefem  treibt  man  e«  burcb 
einen  ©eiber,  giegt  e«  wieber  in  ba«  ©efcbirr  unb  lägt 
uod)  einen  Sßag  barüber  geben;  bann  richtet  man  e«  über 
gehabte  ©dritten  an  unb  jlreut  fleingefcbnitteue  Zitronen* 
fetalen  barauf.  Den  Staub  ber  ©ct>üffel  begreift  man 
mit  unb  begreut  ibn  mit  3utftr. 

t * . - * * 

Nro.  37.  Stbbirn»  (Äartoffcltu)  ©uppe. 

Die  GPrbbtrneu  werben  rob  gefehlt,  in©rf)m|>e  gefdmif» 
ten;  im  ©aljmaffer  gefotten;  bann  wirb  unb 

<PeterIing  fleiit  gebarft,  in  einem  ©tücfcben  Butter  ein 
Äod>lBffel  ddII  SDiebl  gefd)weigt,  bann  ba«  ©ebaefte  barin 
gebämpft,  bie  Qrrbbirnen  Durdjgetriebeti , baju  geiban  unb 
mit  gleii'ibrübe  abgel5fd>t.  Dann  fdjueibet  man  1 bi«  2 
Äreujer werfen  gewürfelt,  tbut  ge  fo  ober  im  Butter  ge* 
reget  in  bie  ©uppe  unb  gibt  ge  mit  etwa«  Ingwer  unb 
Pfeffer  ober  ©d>niftlaud)  gu  $ifd>.  SDJan  famt  bie  ©uppe 
auch  über  Crouton«  anridjten.  . 

Nro,  38.  Saftenfuppe. 

6«  wirb  ein  ©tüef  roeiefoe«  altgebatfene«  ®rob  gerieben, 
unb  in  einem  ©fütfdben  IBufter  ober  ©dunalj  fdwu  gelb 
geröget,  fkktgebacfte  3n>iebel  unb  ^eterling  , barin  ge* 
bämpft,  mit,  Söager  abgelöfdu;  ^»«fatbfinbe,  ©alj  unb 
'Pfeffer  bareitt  getban;  bann  lägt  man  ge  feefcen  uub  gitbt 
ge,  «be  man  ge  gu  Sif4>e  gibt,  mit  Cftetgelb  ab.  . 
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Nro.  39.  $ifcf>fuppc. 

TÜicm  nimmt  1*4  tyfunb  ferneren  .Karpfen  unb  fe|>t  ihn, 
nadjbem  ft  n>ie  gemöbnlid)  gefdmppt  unb  ausgenommen 
worben  ifl,  mit  SBaffer,  GFffjg,  3n>‘<b«l/  ganzem  Pfeffer 
helfen,  ©alj  unb  Sorbeerbläfter  $u,  fccljt  ibn  fo  ob  un& 
fieflt  ibn  bei  ©eite.  Den  anbfrn  Xa$  wirb  ft  fauber 
»on  ben  ©nitben  getban;  baS  SBcidje  oon  4 SSeefen  unt> 
4 3ftild>brpben  wirb  hierauf  $u  ganj  bünnen  ©cbeibcben 
gefdmitten  unb  mit  ftebcnber  3)?ilcb  äuge brubl » bann  rührt 
man  *4  'Pfnnb  ^Butter  leidit,  tbut  nach  tmb  nad)  ’Pöier* 
^flflb,  nebfl  brn  erfalteten  SBeden,  btm  gifcb,  fleingebacften 
äroiebei,  tyeterling  unb  Schnittlauch,  ©alj  nnb  3Ru5fat* 
mijj  baju,  rübrt  alles  gut  burcheinanber , fddägt  bo§ 
3Bei§e  oon  ben  Qriern  ju  Schaum,  termengt  ibn  gut  fco* 
mit  unb  füllt  bie  3Kaffe  in  ein  mit  23utter  beflrichened- 
unb  mit  SJ?utfd>flmeb!  beflreuteS  ^ofageblech»  bad  2Hfd) 
wirb  in  fini  brfitf  Kachel  mit  flrubeliibem  SBaijer,  bad 
fcii  an  .bie  3ttitte  beS  35led)d  reicht,  gcfept,  ein  DecfeC 
mit  Kohlen  borouf  getbon  unb  fo  l % ©tunbe  focbcn  unb 
atifjieben  la|]en.  SS  e tut  eS  fertig  ift , mirb  ed  auf  eilt« 
glatte  gefiürjt.  Dann  werben  gelbe  SRüben  langlecbf  ge* 
fdjnitten,  nebft  fleingtroiegtein  3roiebel  unb  Sterling  im 
©ittter  gebampft,  mit  ^Jstitfdjelmebl  betreut  unb  mit 
gfeifdjbrübe  abgelßidjt.  hierauf  wirb  bog  ©efcftene  $« 
langled)tcii  Schnitten  gefcbnitten,  übereitianbcr  in  bie©ttp* 
penfd>ü|TeI  gelegt,  bie  fodjenbe  ©uppe  mit  8 (äficrbotteru 
obgejogen  unb  über  bie  Schnitten  ongeridtfet. 

Nro.  40.  ftifchfuppe.  2te  $lrt. 

SSettn  ber  gifd>  gepult  ifl,  wirb  bad  gleifch  ton  ben 
©rätbett  abgelödt  unb  fein  gebacft;  bie  ©rätbe  werben 
befcnberg  perbacff  unb  ne. 'fl  Knochen,  3‘fl^‘dt,  gelbe  SRü* 
ben,  3roiebel  unb  ganjem  ©eroürj  im  Butter  gebampft; 
bann  mit  gleifcbbrübe  abgelöfdjt,  Iäf?t  fte  fcchcn  unb  treibe 
fie  hernach  bttrd)  ein  J^aarfieb  ober  engen  ©eiber.  3n  ei* 
nem  ©türfd>en  SSutter  mirb.  ein  Kochlöffel ■ roß  < ®DieM 
gefchmeifjt,  bann  bad  gebadte  gifchfltifch  bariiugebampft 
unb  mit  ber  burchgetriebenen  Ißrübe  abgelöftht.  ’Wan 
famt  Schnitten  ober  Klöfje  in  bie  ©uppe  tbim*  roie  cd 
beliebt.  ■. 
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Suppen. 

Nro.  41.  0 f i i f u p p e* 

F ^Dian  fd>neifcet  geroübnlicbei  Jpauigebacfenei  ober  Wog« 
genbrob  ju  bünnen  ©d>fibcben,  giefjt  gute  fiebenöe  gleifcp* 
brühe  baran,  in  welcher  Saud),  3^<rid)  uub  bgl.  gefot* 
toi  würbe;  »fr  eil  nicht  in  ber  ©uppe  liebt,  läßt  ei  Ourd) 
ben  ©chaunilüjfel  laufen,  aujferbem  fdjneibet  man  bai 
Burjelwerf  ju  netten  ©tücfchew  unb  lögt  fte  mit  ber 
©uppe  auffod>en.  5)ian  fäuit  bie  ©uppe  aud;  mit  <äit r» 
gelb  uub  9tabm  abjieben. 

Nro.  42.  0ran  gbfifcfce  Suppen 

9Siin  nimmt  gebähte  ©cbnitten,  1'  ©tücf  9tinbfleifd> 
eher  ein  alte*  Jjmbu,  gefüllt  Krönt  pbrr  Jfobl,  ©alat* 
bäuptcben,  Slrtifcbocfen  ober  ©pargeln,  gebatfene  KreKe, 
?)<pr4>eln,  $a|ietenfnüpfd>en  unb  alletlei  Burjeln;  legt 
folchei  aQeö  auf  bie  gtbäbten  ©d)nitten  unb  ju  bem  Jpubn 
cber  gleifch  tu  bie  ©uppenfchüffel,  worin  ei  ju  2ifd>  ge* 
geben  wirb,  arrangirt  beruni,  gießt  fc'dj-ube  gleifd)* 

brühe  barfiber  unb  lagt  ei  auf  Kohlen  nod)  einmal  anjte* 
ben,  ehe  mau  ei  ju  Sifche  gibt. 

Nro.  43.  0 e b a cf  p n e S u p p,e. 

«4  Wunb  SButttr  wirb  leicht  gerührt,  '-bantl  8<£ier,  wo* 
von  2.ganj  unb  ron  6 bas  treibe  gekommen  wirb,-  ?u 
jebem  <2ri  fcmmt  1 Süffel  »'oll  roei§  unb  1 Süffel 
wfl  ^(Uifd)eimebl,  rührt  biei  ttebfl  ©ul$  Imb  3)<tt?fat* 
miß  gut,  miteiuanber,  fchlägt’  balm  ba«  B<ige  von  beit 
6 (Jiern  pi  ©djuee,  rübrr  biefeit  leid)t  äti  bte  'Dtajfe, 
füllt  (je  in  ein  mit  35ulter.<lwflttd>eü#i  SMedf-,  bacft  ei 
im  £fen  fd)ün  gelb,  fdjneibet  ei  alibann  in  ©chnitfeii 
unb  giept  fechenbe  gleifchbtübe  barüber.  'Beim  man  will, 
faun  man  biefe  auch  mit  \fiergelb  abjiebf  n ) unb  gibt 
bann  bie  .©.uppe  mit  fleingefchnittentni  ©chnittlaud;  be» 
ftrcut  ju  lifch.  ••  *•  - 

Nro.  44.  © e b a cf  e n e © u p p e. .,  2ie  $rt. 

€?iu  ^otagebiech  wirb  mit  Butter  bellrichen,  4 Kreut» 
jerwecfett  pi  bünnen  ©djeibcben  gefehlten,  bai  951ed) 
bainit  belegt,  feiiigefchnittenen  ^.Vterling,  3*niebel  unb 
©rfmittlaud)  barauf  gefreut,  fo  wie  etwai  ©alj ntib  9)lui* 
fattiup.  Slbwechfelnb  einmal  ein  (Öileg  BecfeufdMiillcn, 
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bann  reicher  (Sritng  unb  fo  fort,  big  ba$  ©letb  »oll  ig. 
"Dann  verrührt  inan  6 (5ier  mit  i ©d>oppen  ©tildf,  giegt 
eg  barüber  unb  bacft  eg  iin  £fen.  tßcnn  eg  gebacfen  ig, 
werben  ©djnitteu  ober  'Pieretfigte  ©tiitfibeu  baraug  ge« 
fdjnitten  üub  fedjenbe  3ug  = ober  gleifri)brube  barüber  an» 
gerietet.  2>ie  Se^tere  jiebt  man  mit  Gfiergelb  ab. 

• ’ - • I 

Nro.  45.  ©eh  rannte  ©tippe. 

'Slan  ibnt  in  eine  Kachel  guteg  9li»bfd>mal}  ober  ©uf* 
ter  unb  rillet  ein  paar  Äo<t)Iöffel  voll  iöiebl  fd)ßn  braun, 
I&itfct  egibOnn  mit  falt  SSajfer  ab  unb  lägt  eg  foeben; 
tbut  ©alj,  'Pfeffer ,Junb  wenn  man  eg  liebt,  ein  bigdjen 
Jtümmei  bgrein.  ©gmeibef  Söecfen  ober  gereobnlidjeg 
©roö  Flein  gewürfelt  unb  läßt  ffe  barin  guffod)en.  (Jb* 
man  .ge  ju  3iifd)e  gibt,  verrübrt  man  ein  paar  ganje  , 
(fite  unb  ,iebt  bie  ©uppe  bamit  afr.  ©ian  fann  fit  aber 
für  gewobuli«^  o(ine  Grier  geben. 

‘ Nro.  46.  © 1 1 o dj  t e © u p p e. 

‘üDJan  fiijiuibet  2 big  5 33ecfen,  je  nad>bent  man  ©uppe 
fcebaif,  in  eine  Äadjel  ein,  tbut  efmag  ©alj  unb  bw* 
länglid)  falt  SSaffer  taju,  fept  fie  auf  bag  geuer  unb 
lägt. |it  fedjen.  SBenu  bie  SBerfen  verfocht  gnbyret  rührt 
mau  ge  mit  einem  guten  ©tücf  frifege  Butter  unb  lägt 
ge  noch  ei*.  bi*dfc?n;  fochen.  9) tau  fann  ge  burd>treiben 
ober  Hog  $nt  verrührt  mit  ©djnittlaucb  ober  ©higfatnng 
)u  liict)  geben,  Stuct>,  faon  man  ge  mit  Gfiergelb  abjie* 
ben*  hört».  tg  bieg  übet  flüfftg.  ©on  gutem  Jpaugbrob  fann 
ge  and)  f oj  gemacht  »erben.  ©?au  gibt  ge  alg  Slbenb* 
juppe.  ii  <•.  ‘ * 1 « • • *» 

Nro.  ‘ © c r fl  c pi  (©raut'  en*)  © u p p c. 

9Dkn  vtrlfregt  unb  reafefet  bie  ©erge  fauber,  fr^t  ge 
hierauf  in  einer  Rachel  mit  faltem  23ajfer  jum  Reiter  unb 
lägt  ge  fochen.  ‘Jßtnn  ge  ganj  bief  eingefodit  ig,  tbut 
mau  ein  -©tftef  •?5ittter  unb  einen  .ffocbföffel  voll  fein  ’SJPebl 
barein  unb  verrührt  ge  recht  reobU  bann  fliegt  man  gnfe 
gleifdibrftfce  baran,  fiberfdiüttet , ge  aber  nicht,  fonbern 
immer  nur  ein  ©drepghffd  roll  auf  einmal  tmb  lägt  ge 
bann  immer  reieber  lochen;  ge  wirb  fo  um  oieleg  beffer 
unb  fcbleiiniger  1 »mn  tbut  etwag  iDtugfatnug  ober  ©lütb< 

% 
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torein;  aud)  iß  t$  gut,  wenn  man  in  ter  gleififbrfibe 
viel  SBurjelroerf,  befcnber$  3lffl?r*c?>  bat,  »elcbe«  ibr  ei« 
um  guten  ©efdunatf  giebt;  man  gießt  aber  tie  gleifcb# 
britbe  immer  bttrd)  ben  ©djaumloffel  baran.  girr  getvöbn* 
lieh  gibt  man  bie  ©tippe  fo  mit  <tn>aS  fleutgefcbnitteuem 
©cbiiittlaud)  pt  $ifcbe.  I3)ian  fattn  aber  auch  Jtalboßorj# 
jen  ober  eine  alte  Jbemie  atßeten , tie  Sirübetapcn  jup 
Ckrße  nehmen,  büfelbe,  wenn  ße  fertig -iß,  burrty  ben 
©uppenfeiber  gießen,  ’Diagen,  2eber  unb  jpcrj  reu  ber 
jpemie,  w tld)<  mirgefotten  mürben,  fleingefrfmitten  in  ben 
©erßenßbleiin  tbun.  Du  jpenne  eher  jtalbBßorjwn  ßellt 
inan  befouberä  baut  auf.  , ,, 

Nro.  48.  ©erßenfuppe  mit  tler* 

3)?on  nimmt  % ^funb  ©erße  unb  fept.ße  mit  gutem 
SBeigb/er  falt  ju , läßt  fte  rcdteti,  mib  mertn  ße  t»cf  ein# 
gefoefct  iß,  verrübrt  man  »le  mit  einem  ©tinfrfjen  S5utter> 
gießt  nach  unb  naä>  mehr  53ter  binju , b'ii  ße  bie  gcl)5» 
rige  Derfe  bat,  tbut  Giteonenfdiale , Gitroiwnmarf  unb 
3utfer  bajti  unb  läßt  ei  fpeben.  'Beim  man  etwa#  Bein 
bin}«  tbut,  iß  pe  nach  beßer.  SSeim  änrieftten  beßreut 
man  ße  mit  3utfer  unb  3inunt. 

Nro.  49.  @ x i e 8 f n p p-t» : 

£>iet  mttß  guter  J?erncngtie$  feptt,  bann  macht  man 
glcifdtbrfibe  ßebenb,  fo  viel  u,r  ®uppe  n&thig  iß,  rührt 
fo  rii-I  Sotb  ©rieS  barein  a!$  man  $erfonen  bat,  unb 
laßt  ße  mit  ettva#  ^Jiitgfatntiß  foeben;  vor  bem  Vlnricbren 
verrührt  man  3 Griergelb  mit  3 2ößet  rcll  | au  rem  Dlabut 
unb  rührt  ei  au  tie  ©itppe,  man  tarf  eÄ  ater  nur  an# 
lieben  laßen  unb  tie  ©tippe  etroa#  tfinu  $u  Jifcbe  geben, 
»eil  ße  gerne  bief  mirö  nnb  bann  ni  fvt  fo  gut  iß. 

« » * • i # 

Nro.  50.  ©riesfuppe  mit  535  i er. 

•üftan  fefjt  «4  ^aa?  gute«  53eißbier  mit  Surfer  unb  (Ji* 
tronenfebale  an’i  geuer,  nun«  ei  ßtbet,  mirb  ©rieimebl 
barem  gefäet,  bis  eS  jur  ©itppe  binreiebenb  iß,  unb  läßt 
1 9 nun  eine  3<*rfang  fotben,:  bann  gießt  man  «4  3ftda$ 
SBcin  bmjit,  läßt  bie  ©uppe  nody  ein  paarmal  auffeeben 
unb  gibt  ße  xbami  mit  3utfer  unb  3unmt  beßreut  jn 
$ifrf>e.  . • u 


Digjtjzed  by  Google 


Nro:  Bi.  ©er&flete  ©rieäfuppe. 

üJZan  röfitrt  (Drieömebl  in  Stifter  fd>6u  braun,  löfc^t 
e«  Dann  uiit  gieifcbbrübe  ober  »Baffer  ab,  in  leererem 
(RaJie  wirb  etwa«  mehr  Butter  genommen,  uub  läßt  fie 
cauu  «ine  3i'tlaI^  foeben , baß  fie  gut  außfodjt.  ‘Sülati 
jc.um  etwa«  ■üJiußfatblütb«  barein  tbuu.  öi«  wirb  al$ 
^ovnbi'uppe  gegebem 

* P±\  ■ • ' 

Nro.  52*  ©riebfd&mtten  mit  Ärcböfuppe. 

?)Jan  imtdjr  einen  ©djeppen  $)lild)  in  «iner  Pfanne  fiep 
benb,  rübrr  fo  x>iel  ©rie«mebl  hinein,  ba§  eß  recht  bitf 
wirb,,  nimmt  e«  bann  in  «ine  ©dntlfel  nebfl  % fPfunb 
Surfer,  rübrt  e«  r«d)t  gut  mit  7 Qriergelb,  tbut  fleinge* 
bärfte  tmb  im  Butter  gebampfte  3*vi«t*ct  unb  <Peterling, 
nebjl  ©al^  unb  r«rmällt<n  fleingefdjnittenen  Srie«d>m 
unb  julept  b«n  Pott  7 (fiermeiß  gefdjlagenen  ©ebnee  baju, 
fiiÖt  e«  in  ein  mit  Satter  betriebene«  unb  mir  ©emmel» 
uiebl  beflfeüte«  Sied),  baeft  e«,  fdjneibet  e«  ju  ©dritten 
trab  rietet  eine  gewöhnlich*  Ärebafuppe  barüber  au. 

. ‘ ■ ■ •«  >.  » " • - ' • 

. Nro.  53,  © o I b t n e © u p p e. 

‘»Stau  fibneibet  einen  neugebatfeneu  »Beden  wie  }U  ben 
goloenen  ©dmitten , jiebt  bie  SRiube  burd>  SRofenwatfer, 
PerTlopft  'C£icr,  legt  bie  Schnitten  barein,  bi«  bie  Qrier 
wobl  burdjgejpgeu  unb  bi«  ©djnitteu  weid)  fuib;  al«bann 
nuiit)  t man  ©d)malj  beiß,  batfr  fie  fd>u«li  bar  in,  baß 
fie  md)t  hart  werben,  legt  fie  auf  Srubfd>nitten  bamit 
tiefe  baß  ©cbmalj  anjieben  unb  bann  in  bie  ©dmtT«I, 
bafj  |ie  warm  bleiben.  Jperuad)  macht  man  eine  »Srübe 
ton  3ncfer , 3immt  unb  Dtofeuwatfer,  gic§t  bi«  Sröbe 
barüber,  fleür  e«  auf  eine  Äoblenpfanne  läßt  e«  auffo* 
d>eii  unb  bejlreut  fie,  eb«  man  fie  aufträgt,  mit 
Simm?. 

r «,  / « •;* 

'«  * • ■ 

Kit».  59.  ©urfeti»  (ÄuEumtnenu)  ©uppe. 

i *'•  ' * 

. /Die  (Surfen  werben  gefebält,  in  ©d>etbeb«n  gefebnitten 
unb  in  ftleifibbrübe  gefeebt,  bann  bttreb  einen  2>ur<bfd)lag 
getrieben  tlnb  wieber  auf  ba«  Rener  gefeßt,  etwa«  gerie« 
ebne  ‘l>arm«,'anfäfe  nnb  ein  ©tüd  Sutter  baju  getlan 
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aut  roenn  ti  gut  aufgefof  t bat,  Aber  geriete  SDetfem 
brwfelfen  angerif  tet. 

Nro.  55.  Jpabcrgritfjfuppe. 

97?an  nimmt  naf  ^Belieben  £abergrfff , fod>t  fie  fo 
lange  mit  ffiajfer,  biü  fie  ref  t ff  leintigt  wirb  unb  treibt 
fit  febann  burf  ein  £aarfieb.  58uf  1 3Raa*  Jg/abeegrüh» 
ff  leim  nimmt  man  ungefähr  2 bi«  3 <5ierbotter,  röhrt 
fit  tarait  an,  tbut  3ucfer  unb  SRofinen  baju  unb  rietet 
e«  non  über  gebähte  @f  nitten  ober  geitfirfelt  geff  nittene, 
im  Cutter  geröfiete  Sftilf  brobe  an. 

Cb  er:  fötan  ffüttet  in  i ffiaai  fofenbe«  ©affer 
2 überragen  £abergrüpe , ein  ©tücff  en  ganjen  Smiinf, 
tie  öfale  ton  einer  balben  Sitrone,  lägt  bie#  % ©tunbe 
fsfen  unb  rfibrt  e#  um.  Tiann  giegt  man  ti  C*urrt)  ein 
£aar»eb,  ffiittet  ti  roieber  in  ba#  ©eff  irr  unb  foft  eg 
mit  »/*  <Pfunb  fleinen  gemuffenen  JRofinen  auf.  9iun  tbut 
man  6 8otb  ©utter,  C 2otb  3“^«  unb  etioa#  ©alj  unb 
3tfl  baju;  terrübrt  4®ierbotter  mit  «4  ©foppen  fiigem 
Sabm , jiebt  ti  bainit  ab,  riftet  ti  über  geroürfelt  ge* 
ffnittene  ©einmel  an  unb  befireut  ti  mit  Sitronrnjutfer 

Nro.  56.  #abermef>lfuppe. 

©an  r&flet  £abermebl  in  einem  ©tfitf  ©utter  ffön 
gdb,  /äfft  ti  al#bann  mit  gleiff brühe  ab;  je  befler  biefe 
ift,  befto  befier  roirb  bie  ©uppe.  ©an  lägt  .fie  bicflef  t 
iofen,  tbut  ©u#fatblütbe  baran  unb  gibt  fie  bann  ju 

W fr- 

Nro.  57.  5 g e n * ober  Jpagebuttenfuppc. 

©an  nimmt  entroeber  bürre  ober  friffe  Jpägen,  ton 
jeher  2rt  14  ©aa#.  2Senn  fie  jutor  gereinigt  ftnb,  »er* 
ben  fie  mit  halb  ÜBafier  unb  halb  ©ein  jugefepr,  fobalb 
fie  iteicf  finb,  treibt  man  ge  burf  ein  ©ieb  ober  feinen 
Seiber,  fut  3i>tunt  unb  Sitronenff ale  baju  unb 

lägt  ge  fofen.  ©fneibet  ton  ©ilfbrob  feine  ©fnitten, 
febrt  fie  in  terrübrten  @iern  uin  unb  baeft  fie  im  ©fmalj; 
man  fann  auf  ©tücff  en  ©ugelbopfen  ober  Äapfel  * ©i#* 
{Bit  nehmen , riftet  bie  J£>ägenfauQe  barüber  an  unb  gibt 
ft  fo  ju  $iff  e. 

Stnmerf.  ©an  giebt  nur  bann  füge  ©uppen,  wenn 
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ntan  jroei  Suppen  ober, Jur-  ein  Äranfefi  etwa«  ieffm j 
befef  haben  wur:  .... 

Nro.  5ß. ; $ c I b e IE»  c e r f u p pe.  .. 

'SRan  «jafdjt  bie  #tibelbeeren  unb  fe$t  <Ie  mit  SBaf* 
fer  jü.  Sinb  fic  hinlänglich  gefpcbt,t  fo  treibt  man  fi« 
burch,  wirft  tjatjh  «elieben  3ucfer  unb  (Jitronenfcbale  hin* 
ein,  gießt  meinen  2Bein  baran,  lagt  fte  noch  einmal  auf» 
foeben,  richtet,  fie  über  geröfiete  SBecfen  * ober  ^Diilcbbrcb* 
bröcfelcben  an  uub  ßrfcut  3ucfet  uub  3immt  barüber.  ^ao 
fänti  biefe  Suppe,  fo  wie  bie  £irf$enfuppe,  foropbf  uwtfjn 
als  £alt  efftn.  A . 

Nro.  69.  #trnfiippe. 

$ie  Äalbihirne  werben  mebreretnal  in  warm  ^Baffer 
geroafd>en,  imb  wenn  fie  weiß  finb,  gehäufelt,  batikt  mit 
tPeterling  unb  Swiebel  fein  gehaeft,  alSbann  röflet  man 
i hiS  S Jtod>loffel  toll  fein  ‘Siftehl  in  einem  Stücf  SButter 

f)5n  gelb,  bämpft  baS  ©ehatff«  barin,  löfdjt  eS  mit 
feifd)br&be  ab  unb  lagt  eS  fotgen.  S3o.r  bem  2(nrid)ten  i 
;iebt  man  fie  mit  4 eiergelb  ab,  gießt  fie  über  gebähte 
Schnitten  uub  tbut  33cuSfatnug  barauf. 

Nro.  60.  J^irnfuppe.  2te  $rt. ' 

2 ÄalbShirn  werben  rein  gehäufelt  unb  in  einer  £af* 
ferofle,  mit  etwas  SSnfter,  3n>ie6el , Sterling  uub  2 yi* 
ror  eingeweiebten  unb  wieber  auSgebrüdften  Secfen  auf  Ät'h* 
len  terübrt,  bann  mit  4 bis  6 <5ier,  ©alj  unb  ^RttSfat'« 
nu§  termengt;  bann  wirb  bie  ^Raffe  auf  äöetfenfdmiften 
geßricben,  im  <Sct}tnal|  gebaefen,  in  gleifdjbrübe  aufgelegt 
unb  mit  Gnergelb  unb  faurem  SRahm  abgewogen. 

v . % 

V * * «.  1 

Nro.  et.  J^offunbetfuppe. 

SRan  pflfltft  ein  paar  3?fifct>el  jpoHunberblutnen  ton 
ben  Stengeln  rein  ab,  läßt  fie  mit  fo  viel  ‘SRilcb  fiebert, 
als  man  wiö,  gießt  eS  bemach  burrf>  ein  Üud),  thitt 
etwa?  ^Butter,  geriebenes  fßeißbrob  unb  3mfrr  baju  uub 
läßt  eS  fo  lange  foeben,  bis  eS  feine  gehörige  £>itfe  bat.  ‘ 

Nro.  62.  Jjjtopfettfuppe. 

Jtörbelfraut,  ^Sterling,  Sauerampfer  unb. 
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werben  Flein  gefcfinttfen,  im  ©utttr  «gebämpft  uulmrt 
gUii'djbrü&e  abgelöfd>t.  Die  Jpopfen  werben  im  ©äljwaf» 
(er,  aber  nid>t  ganj  ^etch  gefotteir,  tyu  Meinen  ©rü<f<fieii 
gefdjnitten,  a..  i)  in  feie  ©rübe  getban  unb  nod)  ein  we« 
nig  initgefcd)t.  iDian  giebt  |te,  ebe  man  < ft«M|in'&if$e 
gibt,  mit  Uiergelb  ab  unb  ritztet  (ie  fiter  gebäht«  ©d)tüt* 
ten  an.  ::r<  , _ , v.t\*  ... 

Nro.  63*  ^ö^nerfuppc,  geflogene. 

<81  an  pußtbie’  £üf>nee  ftrtWr,  ftyt  fte  mif'3  ^Waa« 
0lfif^brü&<  (in  bereu  <?rirtanglün^  and)  SBaffib  gfrtom« 
men  »erben  Pann)  jHm  geuer,’  ‘1  öft-'H«  langftfnv  geben, 
bi«  ba«  gleifth'oen  ben  ©eiiiefn^fäfitf  bann  ulmeibet  mau 
1 ffierfen  jn  4 3Tbetfen,  rceid)t3bn':tn  ber  ©rübe,  Hebet 
4 <5ier  bart,  tb»t  'ba&  ©elbe  bdboit 1 berau«,  unb  flo§t 
1 ©rncfdben  oon  Den  J^ütHiern/'^Ötücfdjen  SBetfen  unb 
1 <5iergelb  in  einem  ‘Stötfer  «nb  treibt»  ihit  ber  £übher* 
brube,  welche  wätrtr  feijn  mug,  burd>  ein  Jpaarflebi  unb 
fo  wirb  fortgefabren,  bi»  man  mit  allein  fertig  »fl  unb  ’S 
gjjaa«  55 r übe  gewonnen  bat;  bkrguf  fctjneibet  man  SBerfen 
ju  ©röcfeld)ert,  tbut  bie  Q?rfrb>e  in  einen  ©toßbafen,  lägt 
fu  auf  Äoblen  red>t  btig  werben,  aber  nicht  Heben,  fon* 
bern  richtet  ft*  über  bie  ©rocfeldfen  an  unb  tbitt  Sftul» 
tatbiiitbe  barauf.’  $?an  fann  Raunen,  gleifchfuthen 
ober  ©utterfnepfeben  barauf  gebet*. " 

Nro.  64.  3ob.a»t«t*bectfup pe.  ...  ' 

SKan  fept  abgejopfte  gobanniäbeere  unb  rein  oerlefene 
Jßimbeere  mit  etwa«  ^Baffer,  Gitronenfdjalen,  3<mmt  unb 
einem  3ftild>brob  an  ba»  geuer.  #at  bie«  jufammeit  ein« 
3eitlang  gelocht,  fo  treibt  inane«  burd)  einen  Durchfd>lag, 
gießt  weißen  2Bein  bajtt,  tbur  3l,der  unb  nod)  mehr  ab« 
gejopfte  ^obanmsbeere  hinein,  lägt  alle«  nod)  einmal  auf* 
fod>en,  unb  richtet  e«  über  im  ©utter  geröHete  äßetfen* 
ober  ^lild)brobfd)nitten  an. 

Nro.  65.  S'ihflfuppe. 

Dciju  »erben  ©einer  aller  Slrt,  Btinbfleifch  ober  an* 
bere  ©rürfchen  übrige«  gleifcb,  3 bi«  4 3wiebel  mit  ei» 
nein  ©tücf  ©utter  in  einer  Äadj)ei  '§ugefe|)t  unb  fdwn  tun» 
leigelb  geroßt.  Dann  wirb  ‘Peterling,  Saud),  3eUeri<b« 

2* 
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tourjttn  unb  gelbe  »üben  länglicht  gefegnitten  unb  inil 
bnn  gleifch  «in  wenig  geßämpft,  Dann  mit  gut«  gleifdj* 
ktkbt  abgelbfcht  unb  Jo  »ul  bagu  gegoffen,  al«  gut  man 
©uppe  nitbig  bat.;  Wenn  e8  recht  getobt  bar>  ba#  feie 
3ul'fröftig  ift.  toirfe  *8  burchgefeihet.  @8  fhnnen  aller 
tht  ©upproflöge  ober  Schnitten  genommen  werben,  aud) 
ifl  feief«  0u8  }u  btn  ©emüfern  redjt  gut. 

■Jt.  Nro  §6.  jÄaifetfuppe. 

[7  Wan.  »erflopft,  5 GHer  in  einem  fyaftn,  rührt  ein 
®;ütfd)en  Cutter, , WuSfatblüthe , ©alj  unb  l ©Joppen 
gute  5lfifd>brüb<  b^rein , ,binbet  bann  ben  #afep  »obl 
gu  unb  fleQt  folgen  in  ftebenb  'Baffer*  roer  e«,  aber  gelb 
haben  jniU,  tfeut  ein  wenig  ©afran  barein  unb  lägt  ei 
eine  ©tunbe  lang  fiebepi  bann  fd)neibet  man  bfmne  ©tücf. 
eben  barau8,  legt  fie_in;bie  OuppenfdjüfTel,  jiefet  bie  Jleifcb* 
bröbe  mit  eiergelb  gb>  rietet  (ie  barfiber  an,  flreut  flein« 
gelittenen  Sterling  unb  Schnittlauch  barauf  unb  gibl 
(ie  guXifche.  ,;i . ..  V ■ 

Nro  67.  Suppe  oon  gtAnen  Äirfc&en. 

Slu8  2 ^pfunb  Äirfcben  nimmt  man  bieSteine,  röflei 
einen  Meinen  Kochlöffel  »oll  Wehl  in  einem  ©tiitfeben 
Cutter  fdjön  gelb,  tbnt  bie  au8gefleinte»  Ätrfcf>en  barein 
unb  »erbämpft  ft*  w»bl.  £aben  bie  Kirfchen  nicht  viel 
gleifch,  fo  bftrfen  fie  mit  ben  ©teilten  genommen  werben 
Wan  giegt,  wenn,  (ie  gebämpft  finb,  halb  Baffer  butt 
Bein  baran,  tbut  bie  abgeriebene  ©chale  »on  /2  Zitrone, 
etwa«  gezogenen  3'mmt,  3 geflogene  9ielfen  unb  Butfer, 
biä  *8  füg  genug  ift,  fca;u.  Beim  et  nun  jnfammen  ge. 
fod)t  bat.  richtet  man  e8  über  gebähte  ober  im  Schmal; 
gebatfene  Becfenfchuitten  an. 

Nro.  68.  Älrfc^enfup pe.  2te  5lrt. 

Wan  röflet  einen  Kochlöffel  »oll  Webl  in  einem  ©tfid 
Cutter  gelb,  bämpft  2 tyfunb  auSgefleinte  Kirfeben  barin, 
giegt  bann  einen  Schoppen  Baffer  baran  unb  lägt  et 
nebft  Butfer  unb  Bimmt  recht  focheu ; al«bann  richtet  utai 
bie  ©uppe  über  gebähte  ober  gebatfene  Berfenfcbiutten  au 

|Nro.  69»^  ^irfchenfuppe.  3tc  ?trt. 

Die  J?irfch*n  werben  ben  Sag  gu»or  in  halb  Baffet 
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nuf  bal&  ©ein  jugefebt  uni.  gajlj  totid)  gtfocbf;  bann 
tur<b  einen  Durcbf^lag  paffirr , ben  Jag  barauf  mit  3uf» 
fit,  3»nn»t,  ©ewürjnelfen  uub  öittontnfchaleir  jugeflfUt 
out  birf'eeht  cingefocht;  über  ranbe#  Surfer*  obtt  ©an» 
hlbrrb  eingerichtet,  and),  trenn  man  witt, ; nun  über 
geWbte  ©ilcbbrobfcheibchen.  i, >"  • 

Nro.  70.  ©uppc  »on  hfttreii  Ätifcfrett. 

nur  6 ‘Perfonen  werben  l ©choppen  bür«  ftr!d>en 
Unratiben,  im  ©orfer  geflogen,  in  einem  ©efdjirr  init 
SSujJer  gugele^t  unb  gelocht.  3Benn  bie  ftrfdjeu  eint 
taHv  ©tunbe  gefegt  haben,  fo  treibt  man  fte  mit  brei 
cebeppeu  ©ein  bttreh,  fept  (te  bann  wieber  mit  3utfer* 
£«roneufd>aW , Simntf  unb  ©ewürjiielfeii  jum  Jeuer  unb 
iäjjt  üe  io  frühen.  ©an  fchueibet  ©ildibreb  in  ©<hnit* 
tut,  rojlet  ober  bäbt  (te,  aud)  faun  man  etwa®  ©aefroerf 
wn  gebrühtem  Jaig  jlatt  ber  ©ilch&robfd)nitten,, .nehmen, 
uab  bie  Jtirfdjenfaitve  barüber  entrichten. 

Nro  71.  (©ommcrtM;!*)  ©uppe, 

Plan  briibt  ben  fohl  ab,  barft  ibn  red)t  fein,  rojlet 
einen  Äesbloffel  toll  ©ebl  im  ©iitter  lid>tgelb,  bämpft 
ben  tfpb!  barin  , tbut  bann  gleifdjbrßb*  unb  ein  wenig 
®eitmr;  baran  uub  läßt  ibn  fpcbeit.  J^ierauf  bäht  man 
^erfenidmitten  ober  röftet  gewürfelt  gefchuitrcuc,  ©etfen 
«»©iitter;  richtet  bie  ©uppe  barüber  an  unb  (leüt  fte 
auf  fehlen.  öbe  man  (te  |u  Jifd)e  geben  will , jiebt 
man  fte  mit  5 bil  4 öierboftern  ab,  ©an  famt  aber  , 
flach  ©rpbfchnitten , wie  ju  einer  gewöhnlichen  Jleifch* 
fappe,  nehmen,  ben  gelochten  fobl  barüber  anrid)ten  uub 
»och  (in  wenig  auffochett  taffen.  .<  .* 

.v  . - ■ . , , 

’ * 

Nro  72. r Äohtfuppc.  2te  2(rt. 

öl  werben  fefle  Äobl  genommen,  »m  ©atywafler  ver». 
»Mt,  in  4 bil  6 @<hnipc  gefcbnitteii  uub  gut  aulgebrürft 
Sann  wirb  ein  leichter  gebrühter  Jaig  gemacht, - hie  Jtobl* 
f^ni^e  barin  umgtfehrt  unb  im  .©chmalj  gebarfen.,  J)ann 
Iä§t  matt  (ie  in  guter  Jleifchbrühe  auffochen,  jiebt  fte  mit 
öittfelb  uub  etmal  fautetn  JRabni  ah,  thut  ©ulfatnuf 
barguf  unb  gibt  fte  ju  Jifche.  , l' 
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»!.ifc  J.m  ti-’i. - ö po?  ;«1  • ■ . i-  v ►» 
i;!v.i  ®?atinl»miint  25  Grbelfrebfe,  ©teinfrebft  bürfert  *B 
mehr  feptt,  fte  bet;  tiefelbe  ebne  ©alj , pufct  fie  »ub  Tti* 
nigt  fit  fau&er.Pon  her  (Balle.  Die  ©rf>wänje  fd>ält  man 
unb  bebt  fle  auf.  35ie  ©egalen  werben  mit  bem  Uebrigen 
unb  einem  ©tücfcben  (Butter  geflogen  unb  in  einem  r&Ut* 
gen,  y6>j$ftptb  Butter  gut  gebampft,  hierauf  wirb  1 Jpanb 
©ptf  ©emmelmebl  baju  getban,  bann  mit  gleifcbbrübe  ob* 
IbfditT  b&i  ei  eine  Beitlang  gefccbjb , fo  treibt  man  eg 
btttdj  ein  Jpanrfttfr,  ffyöpft  kie 'täirtief  oben  ab,  jlellt  fcle 
(Brüht?  wieber  auf  Noblen,  tbut  Wuifatniig  iinb  ^eter» 
ling,  flein’grfcbnitterr,  ba;u,  verrührt  4 Qriergelb  mit  bet 
Jtrebibutter,  jiebt  bt<  ©uppe  bamit  ab,  richtet  fte  über 
ffi$ecferifd)mtreiT  ober  (frtnitbni  an,  legt  bie  Jtrebifcbmanje 
bartfttf  ttnb  giebt  ‘ fte’  tu  Jifche.  Wan  fann  and)  bte 
©ebnitten  in  ber  ©nppe  aüfTodjett  laiTett , ehe  man  fte  ab» 
jiebt»  and)  (Butter»  ober  anbere  Ähöpfdjen'  barauf  geben. 

i > . i i . . j . . 

Nro,  74;  iÄrcbsfttppe  mit  Stufgejcgenem. 

• Jj.1  •:  ■ ' '■ 

.;25  Jtrebfe  werben  mit  tyeterling,  Saucb  unb  Broicbel 
im  ©aljmaffer  abgefetteu,  ber  Äörper  ton  ben  Ärebfen 
wirb  mit  l/i  Wunb  Butter  fein  geflogen,  in  einer  €affe* 
rolle,  fainmt  (Peterling,.  gelbe  Stuben  unb  Bwiebel,  ge* 
bämpft,  :bü  ei  raufet/  bann  mit  gleifd)brübe  abgelbfet* 
unb  fo  fod>en  taffen;  eine  halbe  ©tunbe  vor  bem  änrid)* 
ten  wirb  ei  burdbgefeibt,  ©alj  uttb  Wuifatnug  baju  ge* 
tban  unb  wieber  aui  geuer  gejMt.  y,  Waai  Wild) 
wirb  mit  10  (?ier  verrührt,  ©cbnittlaucb,  ©alj  unb  Wui* 
fatnug  barein  getban,  füllt  biefei  in  ein  mit  (Butter  be* 
flricbenei  (Bled)  unb  jiebt  ei  fdwn  auf.  9Benn  ei  gebaefen 
»fl,  flid)t  |nan  ei  mit  einem  örglöffrl  aui,  legt  bai  Suf» 
geflogene  in  bie  ©uppenfdntfTel  unb  rietet  bie  Ärebifau^e 
tatfiber  an;  bie  Jtrebiftbroänjcben  legt  matt  oben  barauf, 
berrjibrt  bie  Ärebibutter  mit  5 (Fiergelb,  fügem  (Rahm 
ltnb  etniai  non  ber  ©uppe  unb  giegt  ei  barüber.  Dlefe 
Portion  reicht  gut  für  t2  tyerfonen. 

• i I 

Slnmerf.  muffen  aber  @belfrebfe>  fepn,  bei  Stein* 
frebfen  würbe  man  beinahe  nod>  einmal  fo  viel  bräuflfen. 


c 


♦ » • 

©uppen.  2$ 


23  Ärebfe  werben  wie  gewöbnliA  roßt  obgefotten,  bie 
©Amänje  berauigenpmmen  unb  bai  Uebti'ge  mit  einem 
fleinen  ©tücf  ©utter  geflogen;  bann  werben  12  2otb  ©ut» 
ter  nebft  einem  grobgefAntftenen  3wtebe(  imb  ein  wenig 
©alj  beig  gemadjf,  bie  geflogenen  Jftebfir  barin  gebampft, 
bi8  iw  raufAeir,  bann  mit  guter  'Wild)  ;abgelöfAt , !&gt 
ei  eine  Seil  lang  fcd>en>  treibt  ei  berhaA  bnrd)  ein  Jpaar* 
fteb  nnö  fiedt  ei  bei  ©eite.  2>ai  3urficfget»ltebene  wird 
in  btt  Äad>el  getban,  mit  flebfcnber  gleifAbriibe  angerübtt, 
getoAt  nnb  bann  wieber  btlrdjgetriebin ; Wiiifätnug  bar* 
ein  getban  unb  bii  jum  S(nrid>fen  langfam  fortfoAeii  laf* 
fen.  ‘Dann  werben  g (Fier  mit  flein  gefc&nitknem  ©d>nitt. 
laucf) , ©at;  unb  Wuifatmig  berffeppert’tin6  mit  y,  Waai 
roit  bet  untern  Jtrebinnld),  nebfl  ein  wenig  jtrebibutfer 
verrübrt,  in  ein  fJeürei>  tiefei,  mit  ©ntter  beftricbenei 
SBled)  gefußt*.  ein  Siedet  mit  jtoblen  barauf,  auf  beift 
Äfdje  .geflefit  nnb  ganj:  langfam  aufge^ogem  ©an  einigen 
fi&edtn  werben  ©ifiniffwj  gefcbnitten  /-biefelbe  gehabt,  bann 
lägt  ;man  fie  in  ber  'Ärebifleifd)brübe  auffoAen,  siebt 
biefenmt  (Fierbottern  unb  bein  tot!  ber  Ärebimild)  abge* 
fdiüpften  Ärebibritter  ab*  tidbf^t  bie  ©tippe  an,  (egt  bie 
4ti*bif<f>mänje,  bai  im  ©led)  Slufgegogene  unb  mit  einem 
egloffel  äuigeflcdjene  barauf  unb  gibt  ei  $u  $ifAt.  $iefit 
Portion  i(l  gtt  18  ^erfonen»  . • <•« 

■ . . 1 • j»  ve 

Nro.  76.  Ärebifitppe  mit  ^rebifnbffd^ett. 

Wan  batft  Öd)f<nmarlf,  fyfterrfng  unb  3wiebel  fein, 
wtt<f)t  bai  innere  t>on  einigen  SBetfen  in  fügen  Dtabm 
ein,  r&brt  biei  allei  mit  ber  Jßälfrrter-  Ärebibntter,  bie 
man  ;n  btefem  ©ebtauA  bot/  «Ab’IeiAt/  ne&fl  efwai 
WutfAelmebl  unb  fo  otel  (Fiern,  bii  ei  bie  gebSrige  Dirfe 
bat , tbut  bann  bie  ÄrebifAtfäujAtfn  bntein  unb  (egt  t>on 
biefee  Waffe  JtubpfAen  iti  foAenbe  ftleifAbtfibe  ein;  bie 
übrige  Ärebibutfet  roitb  mit  famrem  Wabm  unb  (Fiergelb 
uerrübrt,  bie  ^leifAbrüge  bamit  abgewogen  unb  über  bie 

ÄuppfAen  angeriAtef.  - 

• - ■}  ( - * 

Aro.  ’77.  ‘ Ätdutfuppe.* 

©i  wirb  «4  JfraütbüuptAen , tf&b(/  3eQMArourleln/ 


±yro* 


7 b. 


Ärel’ifuppe  mit  1 
Ärebs&utter. 


ejogenem  opn 
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2au_cf) , tyeterling  unb  $miebel  Hein  gebacft,  im  Sutter 
gebämpft,  wenn  e«  meid)  »fl , ein  wenig  ''Wehl  barauf  ge» 
greut,  bat  bieg  angejogen,  fo  giegt  man  gleifd>brübe  bar« 
an,  lägt  e«  fochen  unb  rietet  e«  über  gebähte  «Wilch» 
brobfchnitten  an.  . ... 


Nro.  78*  fiaugenbrehefn»  ©uppe. 

®lan  tbut  fo  viel  2augenbreheln,  al«  man  nötbig  ju 
haben  glaubt,  in;  einen  $opf,  giegt  falte«  2Baffer  barüber 
unb  lägt  fte  mit  33ufter  langfam  Sßenn  ge  meid) 

ffnb,  treibt  man  ge  burd),  fept  ge  bann  wieber  auf  Kob* 
ien,  unb  lägt  ge  auffodjen.  Dann  werben  einige  (£ier« 
botter  mit  fügem  Wabm  verrührt  unb  mit  etwa«  «Wu«. 

fatnug  an  bie  ©tippe  getban,  ehe  man  ge  anriebtet. 

\ 

Nro.  79  ßeberfuppe. 

©fan  badt  eine  Kalböleber  mit  einem  ©tütf  unge» 
räuberten  ©pecf  unb  etlichen  grogen  3miebeln , bätnpft 
bie«  alle«  in  y*  $f,  SSutter , nimmt  ein  ©tücf  IBrobrinbe 
(#anbgrog)  baju,  giegt  gute  gleifcbbrübe  barüber,  tbut 
etwa«  «Wu«fatnug  unb  ein  paar  ©emürjnelfen  baju.  SBenn 
alle«  jufammen  recht  gelocht  ig,  treibt  man  e«  burch  ein 
©ieb,  barft  Schnitten  von  «Wilcgbrob  ober  Söetfen  im 
©chmalj  gelb  unb  richtet  bie  ©uppe  barüber  an,  Sie 
fann  auch  mit  einigen  GPiergelb  abgewogen  werben.  SBenn 
ju  biefet  ©uppe  einige  jerbrürfte  2Bad>bolberbeere  genem* 
men  werben,  fo  befommt  ge  ben  ©efchmacf  wie  Krammtl« 
rögel. 


!* 


, Nro.  8Q,  8et4>enfuppe. 

. Die  gerben, ; werben  wie  gewöhnlich  gebraten,  bann 
wtrb  ba«  gleifch  von  her  ®rug  abgefchnitten  unb  ba« 
Uebrtge,  auger  bem  «Wagen,  geffogen;  hierauf  wirb  ein 
Kochlöffel  »oU-SWebl  in  bem  2erd>enfett  geröget,  ba«  ©e» 
goffene  barin  gebämpft,  mit  gleiffhbrübe  abgelöfcht,  lägt 
e«  fod>en  unb  giegt  c«  hernach  burch  ben  ©uppenfeiber. 
SWan  fann  ßuppenfnöpfcben  aller  8rt  barein  geben,  wenn 
bte  ©uppe  angerichtet  wirb,  fo  legt  man  ba«  fierchenfleigh 
barauf.  4>  . 


Nro.  81.  2infe  nfuppe. 

, n.rffian  fcit  Sinfen.  iu  ging»,  (Wobt*)  SBaffer  völlig 
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©upptn.  2C*„< 

»eich,  gMt  bann  ba*  SBager  ab  »nb  $Iejfd)brübe  barmy 
I ügt  fleingefdjuittenen  3ellvtid>  unb  Sand)  barin  meid?  fp» 
eben.  Jgxruad)  rübrt  inan  etwa*  im  Flitter  bratin^cröflr« 
M 'Kfebl  baran,  läßt  e*  mitfrd)tn  unb  ridjtet  bie  ©upp e 
über  im  ®utter  gerpgete  53rpfcfc^nitfen  an. 

Cbe r:  SJfanfocht  bie  Sinfen  wie  oben,  nur  ebne  '©fehl 
treibt  ge  burd>  unb  richtet  ge  bann  über  geriebene*  fd)roar» 
je« im  ßSutter  gerbgete*  93rob  an. 

Are?.  82.  Sftacaronif  uppe. 

Stuf  6 bi*  8 *Perfonen  wirb  *4  Wunb  ?Kacarpni  (3ta* 
lien/fdje  S?»beln)  gerechnet.  3)ian  fept  fold)e  in  einer 
€afferpfle  mit  % $funb  SSutter  unb  1 ‘üJlaa* gebenbem 
SBaffer  ju,  fpdjt  e*  ein  unb  giegt  bann  gute  gleifcgbrübe 
baran/  lägt  e*  immer  laugfam  fertfpcheit  unb  tbut  etwa* 
3J?u*fatblütbe  baran.  USenu  ge  fp  rie!  eingefod)t  gnb#; 
al*  nötbig  ig,  werben  ge  in  eine  Terrine  angeridjtet  unb 
eine  £en ne  ober  Jfalb*gprpen  baju  gegeben.  Sind)  fann 
man  einen  $efler  mit  geriebenem  *J)armefanfä*  befonber* 
baju  aufgellen,  »eil  nicht  äße  ‘Perfonen  Siebbaber  baran 
gnb,  auch  ber  Ää#,  »enn  er  »arm  »irb,  geh  febr  jiebt. 

Nro.  83.  5Rannf>cimtr  ©uppe. 

tKan  facht  2 bi*  3 ßBetfen  mit  ßSaffer,  ein  wenig 
©alj  unb  ys  tyfmtb  ®tttter,  »enn  ge  gut  rerfocht  gnb#, 
»erröbrt  man  ge,  tbut  ein  bi*d>en  3Hu*fatnug  barein, 
verflepft  3 bi*  4 GHer  wobl  unb  rübrt  rar  bein  Anrichten 
bie  gefachte  Suppe  baran.  XJiefe  Partien  .reicht  für-  fecf>* 
bi*  at&t  $erfonen. 

Nro . 84.  3Ratibelfuppe. ’ 

Sflan  gogt  «4  tyfunb  SRanbeln  mit  1 Schoppen  fügem 
Olabm  recht  fein,  nimmt  e*  mit  einem  Kochlöffel  roß  fein 
'Web!  in  eine  UaffVroße,  rü(vt  6 Siergelb  barein  unb  •/* 
9J?aa*  pber  3 ©chorpen  tßtilch  unb  3l|rf^r  bi*  e*  füg  ge* 
nug  ig,  baju,  lägt  e*  unter  begänbigem  SJJübren  fod>en» 
nnb  richtet  e*  über  Smferbrob  ober  S5i*xiuit  an.  * 

'Nro.  85.  Snanbeffup  pe.  2fe  $trt. 

‘Pfuub  SJfanbel  wirb,  mit  ülofetiwaffer  fein  gegof* 
fen,  tbut  ge  bann  in  ein  $fänn<hen  uub  rührt  gf  mit 
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©tifppb'nr 

5 bi9  4 (Fier  i/,  ©tunbe  lang,  giegt  fügt  ob« 

SRabnt  baran,  tbut  barem  unb  lägt  ge  unter  b« 

gänbigem  SHübren  Focgen ; man  batft  3Betfeu « ober  2Rild>= 
brobfcbnrtten  tm  ©dnnalj  gang  trerfen,  giegt  £!bige0  bar= 
über  unb  lägt  <0  nod>  ein  roenig  auf  Jlobltn  auffocben. 

. iVro.  86.  ©ebrattnte  5Re()l*^5itpP  c» 

Wan  rögct  in  einer'  eifernen  Pfanne  3)?ebl  fo  lange, 
bis  td  btaiyt  ,ig .welche#  man  immer  rorrälbig  haben, 
auch  aufberoaWelt  fatut.  $ii'r‘  IDfeblfuppe  fejjt  man  y, 
Staal ‘•Wtfd)  auf  ba#”  geurt,  >tflbrt , »neun  fie  gebet,  2 
bid  3 SglöffM  • rc4t  gebrannte#  5)tebl  mit  Faltern  Gaffer 
an  unb  tbut  efl'nebg  3utfeb,  Bimmt  unb  etwa#  ©alg  in 
We!  ■®?ild> , lägt  SlUe#  auffocbeiminb  giebt  e#  mit  einigen 
(Fierbetterü  abi  •’  (Sin  ©tiufcgen  93anlfle  frairtit  gefcct>t, 
nerbeffejrt  ben  ©efcbmarf  ungemein.  £)a$  (Jierroeig  wirb 
jm  ©d)nee  gefcglagen  unb  auf  tie  ©uppe  gefegt. 

i,  Nro . 87.  SQIild)fu  p pe,  geu?b(>nft(^}e  ober 
• gefabene.  >i 

Sftan  fdjneibet  in  bie  ©tippenfd)üiTel,  toorin  aufge* 
tragen  wirb,  fo  vielSBeffen,  al$  man  bebarf,  ju  bünnen, 
feinen  ©cbnfttdben  ein,  greut  ©alg  unb  Pfeffer  barauf, 
macht  gute  Wild)-  gebenb,  brübt  bie  23e(fen  bamit  au, 

betft  ge  jtt  unb  gibt  ge  gu  üifefje. 

» : •„  tu*,  i » rr,,n  li*  '1  • 

Nrv.  88.  Sftifdjfuppe,  fuge.  ' 

3Raü  ' oerflopft  ein  paar  ßitv  in  einem  <Pfäun  d)<h, 

. tbut  3“rfer  wnb  “üTJilcf)  baran , lägt  ei  unter  begätifbigem 
SHübren  geben,  giegt  e«  bann  über  gerögvge  tBetfenbröcfels 
d>en  unb  greut  3immt  barauf. 

' > * ;*•  »*t 

Nro.  89.  9ttifchfüppr  mit  Äaifcrgerfftfn. 

iDtaii  macht  einen  9?ubelntaig  wie  gewöbnliih,  baeft 
ober  reibt  ibn  fein,  blanfchirt  bitfe  ©ergebt , flo$t  ge  mit 
Faltern  SBager  ,gb,r  lägt  ge  . gut  ablaufen  unb  tbut  ge  in 
bie  SJWchfuppe.  3«  biefer  gebet  man  bie  SUJ'ifd)  mit  3u» 
fer,  Sitroneufchalen  unb  einem  ©iutfeben  frifctKr  SButfer, 
giebt  biefe,  wenn  bie  (Mergeln  barin  gefotten  haben,  mit 
<?iergelb  ab,  tinb  gibt  ge >!mit  feingefchnitteiieh  Sitronen* 
faMert'  unb  3>mmt  begreutW  Siföe.  " 1 ‘5 


Google 


27 


0 U p PrAiK  ; 


Nro,  90.  SftUc&fitppe  mit  9Ji<mbclf«i»P;f^cu.  , 

Wan  ftbaft  % «pfunb  fTi#e  unb  >/j  Öoth  bilffe  Wan* 
hefn,  flogt  fie  f nt  Weber  mit  SHofYnfoaffer  ober  ifltf  Wild> 
gart}  fein,  Mibrt  3 &itv,<  2 'Sbffet  rofl  feingegogenen 
Stxtfet,  ftroaJ  feriaffene '^SJtteV  unb  5 ?ofh  geriebene  ©em* 
me!  initeinanbrf,  macht  (jtHäuJ  Ifnöpfcbefr  ;utfb  batft  fw 
in  einer  mit  Butter  beglichenen  Sortenpfanne.  ©lebet 
hierauf  fo  viti  Wiitd),  al&*iui  Supp<  aotbtg  ift,  jiebt 
fie  mit  (?ierfcortern  ab,  richtet  ge  über  bie  Ätj&pfdjjen  an 
unb  flreut  unÜ  3immf  darauf. 

Nro . 91.  SJlifcfcfuppe-mit  tKeißEnbpfdjeu.  j, 

Wati  n>afd)f  6 ?ctb  SReth  nnb  lagt  ihn  bie  9tadbt 
über  im  SgSager  liegen.  Damt  giegt  man  fr.ifcbe#  Sßaffef 
larauf,  fpd)t  ibn  tarip  weich  unb  recht  tief ,,*  rührt  ber» 
nach  S @ier,  etliche ’ Vojfei  fott  jerlaffene  Untrer,'  9tofeui> 
»öfter,  3‘‘n*nf*  fleiugefcbmttene  CHtronnifdiale  Imh  fein* 
geflogenen  3wfer  banmter.  91u3  biefer  gut  untereinanber 
gerührten  Watte  macht  man  Änöpfthen,  fegt  ge  in  eine 
mit  ©utfer  beglichene  Xortenpfanne  unb  bprft.  fie  fchön 
gelb.  25ie  W»ld)fuppe  baju  »frö  wie  bet  b|n  Wanbel* 
fnbpfcgen  gefodjt  unb  barisbet  an^erid>tct.  ,v  ,,VV, 


Nro . 92.  SJfro  r $ e l n f u p p i.  " ' 

..  Wan  brüht  Jrif4e  ;?fber  geboerte  Wetdn'ln  mit  ge* 

benbem  SSaffer  an,  lägt  baiin  ben,  tieften*  %b<i I,  baooit 
gan$,  bit  Uebrtgen  baeft  man  Heil},  reget  bie  gebauten 
unb  bie  gg|t|en  Woefheln  ««  ^9ter,  gießt  glevübbrübe 
baran  unb  ronrjt  ge  mit  Pfeffer  unb  WuflfatbiiUhe , lagt 
ge  aufgeben  nnb  giegt  ge'WWr  gebähte  fiBeigbrPbfcbnitten. 


Ära.  93.  SÖlutfdMl  weM’fuppe»  < 

* Wan  rhget  Wutfcftelitiehl  im  ©uf  fer  fd$h  gelb  l<  löfcht 
e#  mit  gleifdjbrübe  ab  unb  facht  'WL'recbt  gilt  äirt  t thut 
etwa«  WuÄfatblütbe  ober  <piu$fatnug  barauf  unb  gibt  e# 
fo  ju  Jifche.  ‘ ■>'  ■<’  - 1 * 


rfro.  94^  ie  reit  (nippe. 

* ©efottene  t^er  gebratme  ^albligerep  merbett  n»t>  einet 
|>anb  oefl  $ete$ing  flein-  gebaeft  ,.jl  taff  Wehl 

in  einem  ©tüdegen  Sutt«  Ji<htg*l&  Hi  ©«halft« 
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©uppen. 

ein  »eilig  borin  gebSnipft,  unb  mit  guter  gleifdjbriibe 
abgelbüht,  unb  lögt  ft«  lochen.  Dann  verrührt  man  jrnei 
(Sierbotter  mit  2 Üöffel  voll  i'&ßetn  9tabm,  gießt,  bie  9?i«rn» 
fupp«  iangfam  baran,  rietet  He,  ebne  ft«  »itb«r  an  ba8 
B«u«r  jh  frpen,  über  gehabte  ober  gebacfene  äßetfenfchnit« 
teil  an  unb  reibt  etwa«  SWuffatnuß  barauf. 

. ’■  •*  , . . .,b . . .**.!»'  , 

, , Aro.  95.  Olorferleinfupp«. 

i’.1  *•  j ' • j j 

IO  SBirfen  werben  gef^aft,  in  tDiild)  einge»eid>f, 
bann  feft  au«gebrficft  unb  in  «inein  fHeibfletn  recht  fein 
gerieben;  bann  10  big  12  ®ier  mit  einem  ©tiicf  ©littet 
auf  bein  geuer  bicfgefcdU  unb  gu  ben  SBecfen  getban,  von 
2 gefotUneii  jungen  Jfrfibnern  ba«  gleifch  auf  ber  ©ruft 
abgelebt,  nebft  ßalj  unb  3}?u«fatftuß  npd)  re  du  fein  ge« 
rieben,  jufem  Uebrigen  getban,  fleine  jtugeld;«u  baraii« 
gemacht  unb  in  ber  gleifchbrübe  gefoct)t.  * 

• ::  . ■ • . --•••• 

1-:  'I,  yArc,  96.  01  ubelnf  uppe. 

9jfgn  mhchf  «inen  gewöhnlichen  feßett  9tubelntaig 
von  2 gatipm  (Jiern  unb  2 türierbottern,  wällt  ‘ihn  ganj 
au«,  fct)neibet  bie  9htbeltf  recht  fein,  ftebet  fte  in  guter 
gleifch . ober  Jpftbnerbröh«  unb  reibt  3Ru6fatnuß  ober  fein» 
gefcpuittenrn.  Schnittlauch  barauf.  £at  man  eine  gelochte 
alte  Jpenhe,  fo  legt  man  bitfe  in  bie  ©uppenfdtftffel  ober 
gibt  fie  befonberS  bdju.*1 

* J i ;j.:.  :.s  i . v ’) 

Aro.  97.  SHubefnfrrpjpe  mit  Ärebsfauoe. 

' * » • #}jf4  *, 

©on  8 bi«  10  <5i«rn  »erben  feine  Rubeln  gemacht 
tmb  von  25  Ärebfen  «ine  gewöhnliche  £reb«fauce  verfertigt, 
bann  »itb  bie  ©utter  abgefchöpft,  bie  Rubeln  in  ber 
SSrftbe  gefotten,  bie  ©utter  mit  (Siergefb  verübrt,  bie 
©rübe  bamit  abgejogeji  unb  angerichtet. 

* <?••>’•  1 ...'Xi  • _ . 1 ’!  , 

Aro,  98.  Sftufjfuppc. 

'©ian  nimmt  -eine  beliebige  Sfnjabl  9?ußlerne, 
floßt  fte  Flein , tbut  fie  in  ein  löpfttjen,  gießt  fußen 
Öiabm  ober  '9Wild>,  «in  »enig  IRofenwafier  mit  3utfer 
ünb  Jimint  i baran , läfjt  t$  * miteinanber  auffteben  unb 
richtet  e«  fibe»  - gebähte  Schnitten  an. 
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w * 

Nro,  99.  ■ Suppe  oott  feigen  9>ßaumen.  * • 

* • > - • . •.  ..<■ 

Sttan  roafdft  reife  Pflaumen/  f^neibet  bie  flertie  au#, 
fept  fle  mit  23ier  ober  Baffer,  unb  etwas  Cfiftohenföale 
auf  baS  Jeuer.  Di«  Pflaumen  muffen  fo  lang«  fed)<n, 
bis  fu  roeid)  ftnb,  bann  treibt  man  fte  bunt) , giegt  et* 
waS  'Bein  binju , tbut  3ucf«r 'barein  # lägt  eS  noch  «in* 
mal  auffo<b«n;  rid)t«t  «S  alSöamt  über  geriete  ^Dlilrf)* 
brobf4>nitt«n  an  unb  bejlreut  jtc  mit  3ü<ftr"ünb  Sirnmt. 

Nro,  iOO.  -Sappe  mm  flebbrrten  5>fraumcn* 

©ebürrte  Pflaumen,  Beigbier  unb  ftttogefdfwttene 
<Jitrcnenfd)al«  impfen  mit  einatiber  fo  läng«  fotben , bis 
bie  Pflaumen  roeid)  ftnb.  Sinb  0«  bieS,  fo  werben  ft«  ‘ 
burd)getri«b«n,  öber  gerüftete  $}ilctjbrobfc&nitt«n  ang«rid>* 
t«t  unb  mit  3urf«r  unb  B'tnmt  befireut.  '<  < **’1 
1 ; 

Nro,  101.  ^rönenenfuppe. 

Wan  fdjneibet  bie  ^rüneüen  Mein  unb  fed>t  ft«  mit 
(twaS  %u<ttr,  Meingefdjniftener  t*itron«nfd)aIe , einem 
©tütf  ganzen  3immt,  fieinen  dtofmen  unb  Baffer;  wenn 
fie  weit)  ftnb,  tbut  man  etwas  braungerüfieteS  'Iflebl 
unb  Bein  baju,  lägt  eS  wieber  auffodjen  unb  richtet  eS 
über  gewürfelt  gefunkten«  Semmel  au. 

.*11  ■ 

. Nro,  102,  OU&mfuppe. 

- • Sftan  fdtneibet  wei§  S5rob  gewürfelt,  rBflet  e£  im 
Sdjmalj,  bann  flopft  matt  1 $JtaaS  fügen  Sabm  wobf, 
faljc  ibn  ein  wenig  unb  ftebet  ibn  wie  eine  •üftiltb;  jwei 
bis  brei  (fiergelb  rerrübrt  trtän,  fliegt  ben  fiebenben  9tabm 
baran,  tbut  eS  wieber  in  bk  *pfanne  unb  fügt  eS  unter 
beftänbigetti  'Dtübren  nod)  einmal  auffiebeit;  bann  giegt 
man  «S  über  bie  gerieten  ©röcfelcfjen;  inan  fann 
unb  3i>umt  barauf  flreuen.  - j , 

Nro J 103,  ÜtetSfuppe  mit  $feif<$brS$e. 

y*  Wunb  SReiS  wirb  oerlefen , fauber  gewafd)*«.  mit 
focbenbem  Baffer  aitgebrübf,  lägt  «S  ein  Beil<b«n  Hebe«# 
giegt  eS  bann  ab  unb  frifdje^  baran,  lägt  bieS  einfachen , 
bis  feine  23rübe  baran  ift,  berrübrt  <S  mit  «/»  yfunb  Söul* 
ler  uub  giegt  gute  gleif<j>brübe,  in  ber  jiemlub  piet  3«Uf* 
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rieb  unb  attbere  SBurjeln  g'tfatten  »urben,  burd)  ben©cf)aum» 

loffel  baran;.  man  tbut  aber  nidbt  alle  $leifd>brübe  auf 
etiunai^  fonbern  hur  schien  fcinju  unb 

läßt  (Te  fcd)en,  bi$  |ie  ibic  gehörige  X)icfe  bat.  Jturj  tot 
;6ein  2|nrid)teu  tbut  man " erroaS  ^tuffatnuß  nnb  ©afran 
b.uau;  'Sezieret  gibt  ibt  eiheU  angenebnTen  (V>efrf)ttiarf,  nur 
ia rf,,)ngn  r'rfi^y  riel  nehmen.'  ©et  ibn  Mtyt  liebt,  lätß 

ibri  nwg‘ illtb  tjut  ©djnittlaird)  taranf. 

q°jh>i  -mt  in  y.i.  ■ ih.t  •*..  ;■  • , 


ijiV/c*  104.  Dififfuppe  mit  .« 

;r , . 3Kan.focbt  i/j  (pfunb  menn  -ti , rot«  ju  t>ori« 

gern  ^abgebrübtroorben  iß, , mit  ©«lief- fajt  ganj  n>eid>. 
©emt  ber  Stej« . recht  aufgequolleu  ijt,  gi,eßt  man  ba$ 
28.lj[er  b«ppn  ab,  füblt  ibn  mit  ein  biScben  f altem  SBaj* 
fer , gießt  nach  unb  *na<b  fine  S)taa#  5)lilct>  baran, 
tbut  Bucfer,  3'inmt  itnb  ein  ©tücfcben  SSutter  ba ju  unb 
läßt  eS  aaffod)en.  9cim  »erben  einige  (Jierbotter  mit  et' 
»a#  ü&tilcb  gut  rerrubrt*  bie  ©upjje  bainit  abgejogen  unb 
bann  angeritbtet.  ' . 1 ' ' .* 

25ei  beiben  Slrten  ijt  eS  bejfer,  fie  eher  et»aS  ,ju 
bümi,  al5  ju  bicf  aufjutrggen.  t ' 


j ' i ' i • >■.  ,iii|  « . ; v ; , . 

Nro  105.  SjUisfuppe.  mit  Ävebfen. 


gur  7 bis  8 ^erfonen  wirb  % tyfunb  SteiS  mit  ein 
«JJtaaS  SBaffer  unb  einem  ©rürf  frifdje  ©utter  jugefe^t. 
hierauf  ßebet  man  16  bi{M18  Ärebfe,  ina#t  eiue  gute 
jtrebÄbuttrt  baoon,  fcböpft  bie  93utter  oben,  ab  unb  focht 
mit  ber  jfrebSbrübe  bei»  Steif,  fdmeibet  bie  $»eb8fct>»änj« 
d>en  ju  brei  Steilen , .nimmt  biefe  fainmt  ber  Butter  in 
bie  Jet riiie,  riibrt  ben  gefaben  SieiS  baran,  -tbut  ©dmitt* 
lauci)  unb  SRuSfatnuß  tarauf  unb  gibt  eS  fo.-ju  Üifd). 

!•  , ,i'V  . •: 

2\Trr.  106.  SKiebeleS*  (©eriebene)  ©3up?e. 


‘üDtan  macht  »on  2 ganjen  (Jiern  uub  2 QHerbottern 
mit  fein  'Dt'ebl  unb  etroaS  ©alj  einen  fe'jten  Stubelntaig, 
fo  taß  dÜrtn  ibn  auf  bent'*  Stiebeifen  reiben  fatm.  tDtaii 
reibt  iKrf’ltun  nnb  breitet  bie  SRiebelen  auf  bein  Stubelti* 
brett  b'erj^u , baß  fie  gut  abtrotfneu , hierauf  fiebet  man 
fie  in  guter  gleifdjbrübe  unb  gibt  beim  Slnridßen 
fatnuß  bbet>?  ©4>nittlaud;  barauf.  $h'an  fami  ße  aber  aud> 


im  Baffn  faben  unfr  .pff.^po&brMelßt#  m gartet  5#. 
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, JV/o.  107.  ( ö f i n c n f u p p c. 

9Jtan  nimmt  groge  unb  Hein«  Strfiiteit , pcn  öeiteu 
gleid)  viel,  wafd>t  |»e, ' Ooft  fir  hn  ^kfer  vftllig  fltttf» 
wirft  einige  fuge  ^anbelu  unb  rin  paar  gereihte  unb  in 
Sßein  geweichte  9Becfenfd)tiimn  baju,  reibt  aüe«  jufant# 
men  unb  treibt  e$  burd);  bann  lägt  man  e$  mit  2B«t?, 
3utfer  unb  3'mint  anffPd)en  unb  rietet'  ti  über  geroöc*  . 
feit  gefdmittene  unb  gerojletete  SBetfen  aber  ’DlUd>brcbe  an. 

Jüro.  108*  ^umforbifc^e  Stippe*' 

9)?an  fo4>t  V«  ®?a|d)en  (iSJlegle)  feine  ®«r(le  »ei<$ 
unb  bief  intßriibe,  au$  «4 SKegdien  (Srbfen , unb  treibt  bitfo, 
wenn  jte  meid)  unb  birf  eingefeebt  finb,  burd>  einen  ©unfi* 
fd>fag;  bann  tbut  man  b'e/be 'Xfreile  jufammen  in  eine  6af* 
ferolle  unb  rerbünnt  fie  mit  gl<ifu)brfibe.  9in.ii 
fdjneibet  man  V*  ‘2Kdgd)fft  gefotfene  unb  gefeite  falte 
(Jrbbinun  flein,  baeft  'peterfing  fein  unb  bämpft  tle  in  ei* 
ner  €affe  rolle,  tbut  bie  jufammengefc0te  ©uppe  bap, 
lägt  fie  miteinanber  auffeeben  unb  jiebt  fie  mit  Sier* 
Jbottern  ab.  SJtan  fgnn  aud>  ' eip  balb  tyfuitb 
©rfjroeineffetfdi  fcd)en,  tii  @tü(fcf)en  fd)neiben  unb  in  bie 
©wppenfd>ü|fel  legen,  ober  auch  gebratene,  tp  ©tfitfdjen* 
gef^n ittene  ißratnutrjle,  9tun  richtet  man  bie  ©tippe  ubeir 
gerodete«  9?rob  an,  bejlreut  jit  mit  3»9mer  unb  gerö|k* 
ten  3»t>iebeln.  ■ . . , . ,t  .•  - 

Nro*  109.  (Ssagofuppe  mit  3feif4>f>rülj>e. , ’ 

©er  ©ago  wirb  gekfen  unb  wie  gewöhnlich  jnbereta 
tet,  bann  gleifcbbriibe  baran  gegopeu  unb  (angfam  gefacht; 
man  njuS  ibn  öfters  umrubren  , unb  immer  roieber  etwa« 
gleii'tfcbrübe  baran  girgen;  er  mug  fo  lauge  foeben , bi* 
fid>  feine  burd)fid>tigen  itörner  mit  ber  Smtge  jerbrnefen 
iaffen,  roo;u  etwa  2 ©ttmben  3**1  erforberltd)  finb.  Buch 
fann  mau  flatt  ber  gleifcbbrtibe,  £öbnerbriibe  baju  nehmen. 

iVro.  110.  ©aejofuppe  mit  5S5ein. 

9ßatf  oerlieSt  »4  ^Pfiinb  ©ago,  wafchf  ibn  burch  4 
bi*  5 manne  SöaiJer,  tbut  ibn  in  eine  GaiferoUe  ober 
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jfacbel,  gieflUftten  ©ebattrtffÖffel  roll  beige*  ©ager  betr* 
üb«  unb  fept  <*  bann  auf  febwacbe«  ÄoblHifeü«.  ©o* 
balb  ber  ©ago  aufgeguolleu  ifl,  wirb  y i Waat  ©ein  bar* 
an  gegoren,  «in  ©tücfcbeti  3n<f*f»  Welfen  unb 

fleingewiegte  Sitroneitfebale  barein  gerban;  unb  lägt  eS 
Jpdjen.  SBenn  ge  in  ber  X)Ufe  wie  bie  ©erge  ig,  fo  ifl 
ge  reebf.  6ie  mit b .über  bittere  üDJanbel  * ober  3u<f«brob 
angericbtet.  ©emt  man  fie  mit  SBurgunberweiu  totyt,  ifl 
vge  am  befler. 

«n  SBenn  ittaniben  ©ago  füg  focf>t,  barf  in  ber  jtacbel 
Juror  niebt«  gelte«  gefodg  trorben  fevn. 

Nro.  tll.  ©auerömpferfuppe.  * 

Wlan  rerliefct  eine  flarfe  ipanb  roD  ©auerampfer, 
fcatft  ibn  Mein,  rüget  einen  Meinen  Jlocblöffel  roll  Wlebl 
in  einem  ©tüefeben  Butter,  bämpft  bie  ©auerainpfer  barin 
unb  iSfcbt  e«  mit  guter  gleifcbbrübe  ab,  tbut  al«bann 
*/,  ©ebcppen  fauren  fHabm,  fo  wie  .etwa«  Wlutfatnug  bar* 
ein,  jiebt  bie  ©tippe  mit  4 (Jiergelb  ab  unb  rietet  ge 
über  gehabte  Wlilcbbrob  * ober  ©eeffebnitten  an.  V‘u 
ÄÖrbelfuppe  wirb  äbnlieb  fo  gemacht. 

Nro . 112*  ©t^neefuppe. 

/ • * 

Wlan  flögt  «4  ^funb  gefehlte  Wlanbeln  nebg  bem 
©eiben  ton  4 bartgefottenen  ffiern  mit  fügem  JRabtn  rec^t 
fein,  inaebt  eine  Wfaa«  üttileb  mit  einem  ©türf  3ucf«c 
unb  3i'nmr  fiebenb,  rübrt  ba«  ©eflogene  bamit  an,  lägt 
<«  ein  ©eileben  fo  fotben,  treibt  e«  bann  burd)  ein  £aar* 
fteb  unb  erhält  e«  auf  Noblen  beig.  ©eblägt  hierauf 
8 (Jierweig  gu  ©ebner,  fept  Meine  Jpättfeben  barott  auf 
ein  SMecb,  beflretit  ge  mit  3ucfcr  unb  bneft  ge  lubtgelb; 
jiebt  bie  *3)?tld)  mit  6 Siergelb  ab,  bie  ©ebneefnöpfeben 
barein  unb  gibt  ge  gu  Sifcbe.  iDlan  gibt  biefe  ©uppe  Slbenb« 

Nro . 113.  ©eÖtie*  (3etteridb*)  ©uppc. 

"tD'att  pufct  einige  3<Ueriebwurgeln,  febneibet  ge  in 
©tüefeben  unb  fept  ge  mit  guter  gleifebbrübe  ju.  ©tnb  ge 
reibt  weidt  gefoebt,  fo  werben  ge  mit  gleifebbrübe  burebge« 
trieben,  tbut  etwa«  3)in«fatmig  barein,  lägt  ge  noch  ftirge 
3<it  foeben,  jiebt  ge  mit  einigen  @ierbottern  ab  unb  riebtet 
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fit  übte  gebäht«  SBecfenfcbmtten  an.  Hu<h  fann  map  be» 
litbige  Suppenfnöpfcben  baju  geben.  - 

auf  biefe  Ärt  fann  man  auch  Suppen  ton  gelben 
Kühen  ober  «Peterling  wurjeln  machen. 

Nro  114.  @pargelfuppe. 

wirb  ein  Störfdjen  ©utfer  jerlafen,  bann  bärnpft 
man  fleingefchnittene  Bwiebet,  ‘ßeterltng  unb  bünne,  ge» 
fibnittene  Spargeln  barin,  fireut  Sftebl  baranf  unb  gieff, 
wenn  e«  angejpgen  bat,  $leifd)brübe  baran;  lägt  bann  ge« 
bäbte  SBecfenfcbuitten  barin  auffoeberf  unb  jiebt  ti  mit 
(Jiergelb  ab.  ' * 

Nro.  115.  0uppe  oon  Stbbirnaujiauf. 

«4  Wunb  Butter  wirb  letcf>t  gerührt,  10  Gier  unb  2 
Jeder  poU  geriebene  ©rbbirn,  etwa«  fein  Sftebl,  Salj  unb 
<3J?u$farmtg  barein  getban  unb  mit  einanber  geröhrt,  ali« 
bann  in  eine  mit  ©utter  betriebene  unb  mit  3ttutfd>elmebl 
betreute  Äapfel  gefüllt  unb  aufgejogen.  3>ann  Schnitten 
ober  SBürfeld>en  baoon  gefd>niteen  unb  3uJ*  ober  gleifh* 
brühe  batüber  ungerichtet, 

Nro.  116.  0uppe  oon  ©ansleberfdjnitten. 

2 bis  5 ©anilebern  werben  gebäutelt  unb  fein  gebatft, 
mit  5 Gfier,  5 Grglöffel  roll  3)?utf<belmebl,  etwa«  gebämpfte 
3»:ebel  unb  Sterling,  Salj  unb  S)»u«fatnug  unb  ein 
Schoppen  SWlch  wohl  unter  einanber- gerührt,  in  ein  mit 
Sutter  betriebene«  unb  mit  Sflutfchelmebl  betreute«  $ota* 
geblecb  gefüllt  unb  frt>6it  gelb  gebaefen.  SBenn  e«  fertig 
it,  wirb  e«  in  Schnitten  gefchnitten,  foebenbe  gleifcbbrübe 
barüber  gegolten,  fleingefcbnittenen  Schnittlauch , Sterling 

unb  üJlu«fatnug  barauf  getban  unb  gleich  i«  $if<h  gegebeu 

\ 

Nro.  117.  (0uppe  oon  Sle*f4>f4>nittcn« 

*4  Wunb  ©utter  »irb  leicht  gerührt,  3 in  Glitch  «in* 
geweichte  unb  wieber  fet  au«gebrucfte  SBecfen  nebt  8 @i«r 
1 Wunb  fein  gebauten  j?alb«braten,  gebämpfte  ^eterling 
unb  3»iebel,  Salj  unb  S)lu«falnug  baju  getban  unb  noch 
etwa«  mitgerübrt , in  ein  mit  ©utter  betriebene«  unb  mit , 
’S&utfchelmebl  betreute«  ©led)  gefüllt  unb  im  Öfen  gebaf* 
fen  ober  aufgejogen.  SBenn  e«  fertig  it,  »erben  Scbnit* 
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teu  baratig  f*fc|uitten,  unb  in  guter  gfetfrf>brut>e  aufgefod)t 
ober  tiefe  ffebenb  Darüber  gegoffen.  . 

Nro.  11$/  ©uppe  oon  ^aIböEno^ent 

*3J?an  fegt  Äalh8fnod)en,  ein  ©tüd  ©ebinfen,  rerfdiie» 
bene  SBurjefft  mit  hinlänglichem  SBaffer  unb  ©alg  gum 
geuer  unb  lügt  e8  »offf  fod>en.  9ßenn  2löe8  meid)  iff , 
giegt  man  bie  iBrühe  ab , flogt  ton  6 bartgefottene»  Giern 
bag  ©elbe  nebff  einem  altgebadenen  9Äild)brob,  tbuf  bieg 
barein,  treibt  e8  burd),  erhält  e8  nur  auf  Äoblen  geig  ober  fe^t 
eg  au  bain  Marie.  3nbeg  werben  3ellericbfchnitje  unb  .Star* 
tiolffüdcgen  ingleifcgbrube  meid)  gefod)t,  bann  in  einem  gebrüb* 
teil  Saigon  umgefehrt,  im  ©djnialj  fegon  gelb  gebaden,  in 
bie  ©uppenffh&ffel  gelegt  unb  bie  S5riibe  barüber  angerid>tet. 

r'  JS'ro.  119.  ©uppe  oon  ^rammetSüfcgefn. 

Sftan  bratet  4 ÄrammeüStogel,  wenn  ge  gepugt  ffnb, 
gang;  nimmt  aber  gutor  bie  ^ägen  herauf;  ba8  Uebrige 
bleibt,  hierauf  fdfjneibet  man  bie  23ruff  von  einem  jeben 
weg,  flogt  bai  Uebrige  flein,  legt  ein  ©tüd  '.Butter  in  eine 
Gafferolle,  fdffteibet  2 <Pfunb  ©dffenfleifd)  gu  netten  ©tüd* 
d>en,  and)  gelbe  SHuben , 3eöerid)»urgeln , Vaud),  ^eterling 
unb  Gitronenfchalen , lägt  bieg  mit  bem  ©egogenen  unb 
bem  ödffenfleifd)  bämpfen,  aud)  einen  23etf  unb  ©e» 
»ürgnelfen , nebff  etroag  'üftugfatblüthe , man  fawi 

and)  etreag  ©djinfen  Dagu  fd)neiben.  SBeiut  eg  recht 
gebätnpft  iff,  löfd)t  man  eg  mit  guter  gleifd)brübe  ab  unb 
lägt  eg  fod)en.  Gitie  ©tunbe  tor  bem  2lnrid)ten  giegt  man 
eg  burd)  ben  ©eiber,  nimmt  aber  alleg  gute  gleifd)  roieber 
in  bie  burchgelaffene  ©uppe,  auch  et»a8  oon  ben  fcgöuffen 
gurgeln.  G8  »erben  bie  ähnlichen  Sftoderlein,  wie  gur 
äöurgelfuppe  bagu  gemacht;  furje  3eit  tor  bem  Anrichte» 
»erben  ffe  in  bie  ©uppe  getban,  »enn  ge  aber  fd>»unmeti, 
gellt  man  bie  GafferoUe  t>om  geuer  »eg.  33eim  Slnricb» 
ten  fommen  bie  'Brüffchen  oon  ben  Ärammetgoogeln  oben 
barauf,  ffe  müffen  gutor  aber  nod)  einmal  terfebnitteu  fepti, 
man  fann  bie  ©uppe  mit  Giergelb  abgiehen. 

iVr o.  120.  ©uppe  Don  Sftanbelnubeln. 

^an  fnetet  einen  Saig  ton  gefehlten  geffogenen  «Dia» 
beln,  eben  fo  riel  fein  ifflthl,  3 big  4 gange  Gier,  etnntf 
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3urf«r  unb  Siirant,  wällt  i&it  auf  unb  fdmeibet  ibn  gu 
9?ubeln.  SSacft  biefe  t>ernac^  im  93utt«r  unb  läßt  fl«  in 
fiißtr  iföild)  auffieben. 

Nro.  121.  ©uppe  oon  ÜJtarF t nbpf^cn. 

‘Sian  nimmt  gute  SSouißon  fdmeibet  all«  2lrten  SBur« 
jeln  unb  Äräuter  barein,  auch  23tumenfobl,  grün«  (Jrbfen 
unb  lägt  ft«  flar  unb  fräftig  focben.  3nbeß  rfibrt  man  1 
2otb  frif<b«i  Skffenmarf  unb  «in  ©tütfdxn  SJutter  mit  2 
gier,  tfrut  ©alg,  ‘üliuSFatnuß,  von  «inem  altgtbacf«n«n  2Bef* 
ten  bi«  Srofatnen,  fleingefdmittenen  ^eterling  unb  ©ctjnitt* 
Iamt)  barein,  unb  legt,  wenn  alle#  gut  »errü^rl  ifl , Nein« 
£nöpf<b«n  bat>on  in  fi«b«nbe  gleifd)brübe,  berft  ft«  wobl  gu, 
lägt  fte  */*  ©tunbe  focben  unb  gibt  fie  al3bantt,  mit  etwa# 
SJfrigfatnuß,  auf  bie  ©uppe;  welche  man  auch  mit  1 (Ji* 
ergelb  abgieben  faitn. 

iKan  fann  in  biefe  ©uppe,  ftatt  ber  ffnopfcben,  aud>  •• 
oerlereue  <5ier  geben  unb  CcbfenmarF  auf  geröjteten  @em« 
melfcpnitten  mit  ©alg  unb  'JDluSfatnuß  befonberS  bagu  auf* 
(teilen. 

Nro.  122-  ©uppc  ä la  Raine  mit  SRocfcrlcin 
oon  Jpübnerfarce. 

*A  sftanbefn  »erben  abgegogen  unb  mit  etroaS  SSaffer 
gang  fein  gefioffen;  bann  wirb  oon  10  bartgefottenen  Gfiern 
ba8©elbe  bagu  genommen  unb  aud)  nod>  mitgefloffen , aW* 
bann  treibt  man  ei  mit  3u8  burd)  unb  läßt  ei  fo<b«n. 

35ie  5iotferlein  biegu  werben  wi«  bep  Nro.  92  gemalt. 

Sine  93i«rt«lf!unbe  oor  bem  SJnricf>teii  werben  bie  9iorf«rlein 
in  bie  ©upp«  getban,  fo  wie  fie  focben,  muß  man  fie  »om 
geuer  fleöen,  fonjl  oerfocften  fie, 

Nro?  123.  ©uppc  oon  a la  Reine  2tc  9lrt. 

£iegu  bebarf  man  «ine  fo  otel  al$  mbglicb  Fräftige 
55oullon  oon  fRinb*  unb  Äalbfleifd)  unb  alten  £&bn«rn,  * 
Dann  nimmt  man  1 gelletid)*  unb  tyeKrling  s SBurgel  1 
gelb«  »üben,  ba«  2Beiße  oon  2 2aud>fteugel  unb  %$funb 
magern  ©d)infen , fcbneibet  ei  in  Scheiben  unb  Nein«  ©tutf* 
d>en  unb  läßt  e8  in  einer  Gafierolle  mit  einem  ©türf  Sut* 
t«r  gut  bämpfen,  tbut  einige  Äod)töffel  ooö  üDtebl  bagu, 
bämpft  ei  nod)  ein  biSdjen  mit,  I5fd)t  ei  mit  ber  oben  «»* 
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wähnten  ©oitiHen  auf  unb  lägt  e8  noch  eine  ^albe  ©tunte 
tangfam  fochen.  Dann  gellt  man  e$  vom  geuer,  nimmt 
ba«  übcrflüffiö«  $ett  ab  unb  treibt  bie  ©tippe  burcf)  ein  feine« 
©ieb.  3»&eg  (logt  man  «4  tpfunb  gefdjälte  ©lanbeln  mit 
bein  ©eiben  von  8 hartgefottenen  ©iern,  giebt  ge  in  ber 
» ©uppe  fod>enö  auf  unb  lägt  ge  bann  nod>  einmal  btircf)* 
laufen,  ©ou  bei«  alten  Jpuhn  fd>neibet  man  ba«  ©ruggeifd) 
iit  feine  gilet«  (©tficfdjen)  bahn  Crouton«  von  3J»ild>brob 
in  beliebiger  gorm,  richtet  biefe  in  bie  Jerrine  unb  giegt 
bie  ©uppe  barüber.  Um  bie  ©itppe  mann  gtt  halten,  fept 
• man  ge  au  bain  Marie. 

Nro.  124.  $raubenfuppe. 

g)lan  gopft  SBeintrattben  ab  unb  gebet  ge  im  ©Sein 
unb  3«rfer , tbut  auch  ein  wenig  gegogeneu  3immt  bagu ; 
röget  gewürfelt  gefchnittene  SBeigbrob « ©rüdelcheit  int 
©4)inalj  fd>ün  gelb,  richtet  e«  barüber  an  unb  lägt  eit 
auf  flöhten  nocg  einmal  auffocben. 

Nro.  125.  SSerbämpfte  Suppe. 

3erbatfte  ©einer , übrigeg  gleifd) , Schnittlauch , 3n>ie* 
bei,  gelbe  Jftüben,  BeKerid)  unb  ©eterlingwurgeln , etwa« 
ton  einem  Ärautbäuptlein  oerbäinpft  man  in  einem  guten 
©tüd  ©utter  wohl,  giegt  nach  unb  nad>  gleichbrube  baran, 
bi«  man  glaubt,  bag  e«  genug  fep;  bann  fchneibet  man 
von  einigen  9iubelfitchen  pieretfige  ©lüden,  focht  ge  in  ber 
©ruhe,  bie  aber  vorher  burchgetrieben  worben  fepn  mug, 
auf;  unb  gibt  ge  bann  gu  Sifche.  Diefe  ©uppe  ig  äugerg 
fräftig  unb  fönnte  wohl  ju  einer  flranfenfuppe  gebraucht 
werben,  auch  ig  fdiroarje  ©robrinbe  gut  bagu. 

\ 

[•  Nro.  126.  C8>a fferfuppe,  gtßbhnlid^e. 

©on  gutem  altgebadfeuem  Jpau$brob  werben  feine  bün* 
ne  ©cfmitten  eingefchnitten,  biefelbe  gleich  in  bie  ©chüiTet 
gethan,  in  welcher  bie  ©uppe  auf  ben  $if«h  foff  unb  worin 
ge  fochen  fann,  begreut  ge  mit  bein  gehörigen  ©alj;  unb 
wenn  inan  e«  liebt,  auch  mit  ein  bi«d)en  3ngwer;  macht 
bann  2Ba|Ier  gebenb,  brüht  bie  ©dhnitten  bamit  an,  gellt 
bie  ©chiitfel  auf  bie  flohlenpfanne , bedt  ge  gu  unb  lägt 
ge  auffochen;  inbeg  wirb  im  ©djmelgpfänndien  gute«  öliiib« 
fd}tnal$  heig  gemacht,  länglicht  feingefchhittene  Bwiebel  bar* 
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in  f<g6n  g«tb  gerbßet,  fo  viel  ß>erfonen  ßet  Stßße  fltifc , fo 
riet  in  bie  Suppe  gefdßagen,  barauf  gefcfmtäljt  unb 
bann  gteüß  aufgetragen.  ©o  fgnn  man  fle  ol«  2tbenbfuppe 
geben,  wenn  man  grembe  ßqtj  für  gewößnlicß  gibt  man 
ße  ebne  Gier-  . , , 

Nro,  127.  Sßafferfuppe,  fuße. 

Wan  nimmt  fo  piet  Waßer,  al*  man  $ttr  ©tippe  ttb* 
tßig  bat,  in  einen  £afen,  tßut  2 bi«  5 Wu«fatblume»t,  ' 
eben  fo  cid  3»mmt,  ein  ©tfief  getbgerbßete  obere  93reb« 
rittbe  barein  unb  faßt  e«  fieben*,  bann  treibt  man  e«  bureß 
ttnb  fegt  cg  wieber  jttm  getter;  rüget  hierauf  2,(?ier  unb 
ein  Stürfcßen  23utfer,  fo  groß  at«  ein  Gri,  ttnb  Surfer  recht 
untereinander  nnb  gießt  e«  in  obigeg  Waßer,  läßt-  e«  gn= 
fammeit  norft  einmal  auffteben,  rußtet  eg  aigbaftn  fiber  ge* 
bäßre  Sfßnitten  an  unb  ftreut  Surfer  ttnb  3uu>n(  darauf. 

Nro.  128.  5B  a f f r f u p p e , Augsburger. 

‘Wan  feßneibet  SBeißbrob  reeßt  bünnein,  macßtSeßmoTj 
beiß,  legt  bje  Schnitten  in  bie  ©cßüffel , worin  man  bie 
Suppe  auf  bctrSfüß  geben  will,  aber  nur  ein  ©eleg,  faljt 
unb  fcßmäljt  fle  ein  wenig,  bann  ein  neue«  föeteg  ©cßnit*  x 
ten,  faljt  unb  frfnnätjt  ße  wieber;  auf  bie  2lrt  fäßrt  man 
fort,  bi«  bie  ©(griffet  polt  iß.  3l,Iegt  gießt  man  fotßenb 
Waßer  barnber,  bodß  nur  fo  riet,  baß  matt  nitßt«  oott  bem 
fEBaßer  fielet,  berft  e«*woß!  ju  uub  laßt  e«  auf  einem 
fießwaeßen  ^oßleitfetter  anfßebeh. 

.*•  , Nro,  12»^  9ßafferf  uppe,  gerbßete.  -« 

* * ' * • 

Sie  SSrofamen  pou  gemeineitt  (feßroanem*  ober  JpauS« 

brob)  rößet  matt  im  ©eßmatj  feßbn  getb,  tßut  ße  ßertta* 
in  eine  Stßüflet , ßeßreut  ße  tttit  ein  wenig  3»gwer  unb  Wu«* 
fatbtntße,  bann  maeßt  man  Waffer  ßebenb,  gießt  e« ‘bar* 
über  ttnb  läßt  bie  ©nppe  noeß  ein  wenig  auffoeßen. 

Nro , 130.  ©ewfi  r f c 1 1 e SHSaffetfupp  e. 

Wan  fcfcneibef  Werfen  in  fteine  Würfel  ober  SJrödet» 
eßen,  perrüßrt  @ier,  ©alj  mtb  fleingeßarften  ©cßnitttaiuß 
ober  ‘Petertmg  mit  eittanber,  feßrt  bie  Werfen  bartn  tun, 
gießt  foeßenbe«  Waffer  barüber  unb  ftßmäljt  ße  mit  Im 
Seßtnalj' geroßeten  iWerfenbrörfettßen. 
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Nro.  131.  SBetfenfuppt,  geböte. 

$?an  fchneibet  einige  SBecfen,  je  nad>bem  man  viel 
Ober  wenig  @uppe  bebarf,  ju  bfittnett  Schnitten  mtb  bäbt 
ober  rBflet  biefeibe  auf  beut  (Roge,  (egt  fi«  bann  in  bie 
©uppenfchüffel  unb  fliegt  gute  gebettbe  g(eif<hbrübe  baran, 
(teilt  ge  auf  Noblen  unb  lägt  (Je  auffod>en.  SRatt  fantt 
ffiurjelwerf,  j.  53.  fiauch  gelbe  (Rüben,  3eKerirf)ic.  ju  fletueu 
©tücfchen  fdmeiben,  in  gleifd>brfibe  n>eid>  fodten  unb  foI= 
d) e$  bann  auch  nod>  mit  ber  ©uppe  fothen  laffen,  biefeibe 
»or  betn  Slnridgen  mit  etwa#  (Tigern  (Rabm  unb  (Jiergelb 
abjiebett,  dRu#fatnujj  unb  ©chnittlauch  baratif  tbun.  Stud> 
fann  man  auf  biefe  ©uppe  53utter»,  gleifd)*,  5Becfen=  ti.  a. 
Än5pfd>en  geben.  ■ < 

Nro . 132.  2Berfen*(E*tcrgetge. 

Y*  ^Pfunb (Butter  wirb  leicht  gerührt,  al#bann  fommeit 
b jtmor  in  (Baffer  eingenteidjte  unb  wieber  au#gebrucfte 
fflerfen,^  5 @ier,  etwa#  ©alj  unb  $hi#fatnu£  baju,  t>er= 
bünnt  bie  9Jta(fe  mit  etwa#  gleifcf)brübe.  @be  bi*  ©tippe 
aufgetragen  wirb , rerrüfirt  man  nccft  einige  <5ier  unb  liebt 
ge  bamit  ab. 


- Nro.  133.  SBeinfuppe.  ' : 

9Ban  tbut  einen  ©dtoppen  ©ein  unb  ein  JrinFglae 
rcfl  SBaiTer  in  eine  mefjlngene  (Pfanne,  y«  ^Pfunb  Bucfer, 
3innnt  unb  Sitronenfdjaie  barein  unb  lägt  e#  (leben.  iJaiin 
terrübrt  man  4 (Jierbotfer,  ein  tfocbloffelchen  roll  (DJebl, 
ein  wenig  55utfer  unb  «in  bi#d>tn  2Ba(fer  imiteiuattber , giegt 
ben  gefottenen  ©ein  burd)  ben  Schaumlöffel  baran,  tbut 
eg  mieber  über  ba#  geuer  unb  Fcd>t  ei  unter  beftänbigein 
Dtübren  noch  ein  wenig;  bann  richtet  man  ei  über  gemftr= 
feit  gefcbnittene  unb  im  53utter  gerßftete  SBecfeit  oberiDUlA* 
Probe  an.  ’ ’ ' i ' ' . 

J • i i.  N vi. /*..*• *f 

Nro . 134.  S&einfuppe  o^ne  <£ier.' 

, SRan  brüht  y.  «Pfunb  SDlanbelu  ab,  fd)ä(t  mtb  gogt 
ge  mit  ein  wenig  frifd)em  9Ba(T«r  fein , treibt  ge  bernacb 
mit  (Bein  burch  unb  fliegt  frifche  fpübner*  ober  gleifd>= 
bwbe,  bie  nicht  zu  fett  ig,  baran,  tbut  auch  etwa#,  aber 
nicht  ju  teige#,  ©affer,  nebg  ein  wenig  3ngn>er  unb  nie 
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Patblütge  barein , lagt  e$  geben,  aber  nhgit  Irrige,  unb  rief)«  . 

ter  e8  bann  über  gebügte  ©etfenfegnitten  an.  ‘ « • '•■« 

'..•rl  v ' i . . 4 

Nro,'  135.  SBSeiufuppe  mit  ©riesBnbpfdpett.  ' '• 

Wan  maefet  1 ©egoppen  $J?ilrf>  gebenb , greut  V » Pfuiib 
$$rie3incgl  hinein  unb  lägt  e$  unter  gegängigem  SRttgren' 
*i  ©ierteigunbe  lang  fetef  Pocger.,  tbut  % pfunb 

Butter  ba’,u,  fcag  e3  gcgroit  ber  Pfanne  fctoaltV  tbut  tt 
in  eine  ©ctnigel,  rügrt  2 (Sierbofter,  2 ganje  Grier  iüib 
efnxig  ©al$  baran,  maegt  Pleine  Änbpfrgen,,  taräui  unb  Pocgt 
'ge  in  gebenbetn  ©ajjer.  3nbegen  Poegf  'mau  I 'A  Waat 
»eigen  granjwein  mit  (Jitroncnfegalen  unb  gangem  Bimmt, 
rbnt  12  Sotg  3n<#<r,  etwaä  ©utter  urtb  ein  wenig  ©alj 
baue,  wenn  tt  gebet,  fo  »errfigrt  man  6 (Siergetg,  jiebt 
bie  ©uppe  bamit  ab,  giegt  ge  bureg  ein  ^aargeb  in  bie 
Jerrine  unb  legt  bie  jPngpfcgtn  ginein; " ‘ * 

';**.*•  •'  . • . ■ ■■  a f|V;  '.|f  ■; 

Nro . 136.  SBein  Eirf4>  en*@uppe.  fi 

« ’ t « 

SJlan  nimmt  ©einfirfdgen',  fo  viel  man  jur  ©uppe 
nbtgig  b^t,  unb  nach  Proportion  ber  Äirfd^en  3 i$beile 
fSager  unb  2 Sgeife  ©ein  bäran,  tbut  atidb  etwaä  @itro= 
ncufebale,  Pommeran  jenwaffer,  ganjen  Btmmt,  baju,  aber 
fcurcgaüJ  nicgtS  getteä,  nieber  ©eginatj,  uoeg  ©utter,  lagt 
et  jtifaiiiften  eine  ©tunbe  Pocken  unb  rietet  et  über  ge* 
bägfe  ©eigbrob  s ©egnitten  an. 

. Nro . 137.  SSei(}6robfuppe. 

' " < *■  / 

SDtau  nimmt  »on  einem  ©eefen  bie  ©rofamen  gerau* 
unb  lägt  ge  ein  wenig  in  ber  $(eifef>brübe  geben,  barft  2 
biiS  $ Grier,  aber  nirgt  gart,  treibt  bann  bie  ©rofanten  mit 
bei»  @ierji  bureg,  tbut  ein  wenig  ©alj  uub  SDtuüPatglfttge 
baran,  lägt  et  nur  fo  nabe  bei  bem  $euer  gegen,  bag 
et  niebt  garP  foegen  Pann.  frbneibet  man  Pleine 

©roefefegen  ©rob,  röget  ge'tm  ©cgmalj  gelb  unb  rietet 
tat  (^efoegte  fcarüber  an.. - 

Nro . 138.  SB  UP  je  Ifuppe. 

3»iebel,  gaueg,  JWgl,  Äoglraben,  gelbe  Stfiben,  Btf*9 
lerid) ; Peterlingwur^eln  unb  (Srbbirnen  werben  gepugt  unb 
bann  grob  gefegnitten  im©utter  gebämpft , mit  gleifcgbrüge 


* 
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abgelbfcbt,  >baS  ©ei<be  ton  ben  ©etfen  in  FalteS  ©affet 
getauft,  barein  getb<m  «nb  mitgefocbt,  bis  aßeS  red>t 
weid)  ig,  bann  bürebgetrieben,  tagt  bie  abgefdjnittene  ©ef* 
fenrinben  barin  attfFocben  unb  giebt  bie  ©uppe  tor  bem 
Stnrictjten  mit  Giergelb  ab. 

1 Nro.  i 39. 2®  u r je  J fu  pp  e.  2te  $lrt. 

~ ©elbe  Drüben,  3<ö<xtcb  unb  ^eterlingwurgeln^  2aud> 
unb  ©otnmerf&bl  »erben  fauber  gepult  unb  fein  länglidit 
gefifmitten,  in  SSutter  weid>  gebämpft,  mit  gleifcbbrübe 
abgelbfcbt,  bann  lägt  man  ge  Fod)eu.  tfurg  tor  bem  Stn« 
rieten  tbut  man  gehabte  ©ecfenfctmitten  barein  nnb  lägt 
ge  auffotben.  ‘Kan  Fann  ge  au$,  über  ©uppenFnbpfcben 
anridjten.  ‘ . , 

Nro  14ö.  SBgrjel  * ©uppe  mit  Sßodferlein. 

7 Gier  werben  hart  gefotten,  baS  ©elbe  baton  mit 
12  Sotb  tButter  im  Steibgein  gerieben,  bann  weidet  man  4 
©eefen  in  bep  SOlild)  ein,  brücft  ge  feg  auS,  reibt  ge  ttoefy 
fo  lange  mit  ben  Giern,  bis  ge  gang  »eich  gnb;  tbut 
©alg  unb  3RuSFatnug  barein,  nimmt  bie  Sföafie  in  eine 
Gafferolle,  rübrt  9 Gier  barein  unb  lägt  eS  unter  begän* 
tigern  IRübren  fo  Fodmt,  bis  eS  bicf  ig;  wenn  eS  falt  ig, 
werben  Äügeldjen  ton  ber  ©rbge  wie  baS  ©etbe  ton  einem 
bartgefottenen  Gi  gemad>f,  ge  auf  eine  statte  gelegt 
unb  gugeberft.  % ©tunbe  werben  ge  in  3u$  getban. 
Die  ©urgetn  in  bie  3uS»  ober  gleifd)brübe,  wag  man  ba* 
gu  nehmen  will,  gnb  folgenbe:  gelbe  «Rüben,  ^eterlingwur« 
' gelu  unb  £au<b,  bieS  alles  fo.fein  wie  Stubetn  gefdmitten, 
eS  mug  aber  gingerlang  fepn,  ein  tfobtyaupt  auf  bem 
©togeifen  (ÄuFummeretfen)  gefdmitten  unb  mit  ben  übrigen 
©ttrgeln  im  ©algwaffer  terwäüt,  bann  in  bie  3uS  gee 
iban. 

, Nro.  i4l  3*rfa$rene  ©uppe. 

Sttan  terrflbrt  5 Gier  mit  etwas  3JhiSFafmtg  imb  Flein 
geftbnittenem  ‘Peterling  in  einem  2 SftaaS  baltenben  Dopfe, 
rübrt  8 £otb  geriebene  3)?il<bbrob  barunter,  gieft  unter 
begänbigem  9tü  breit  Focbenbe  gleifcb*  ober  £übnerbrübe 
barüber,  bis  ber  Jopf  toll  ig;  fpriegelt  ober  quirlt  eS, 
unb  lägt  eS  etwa  lA  ©tunbe  lang  auflodben.  ‘völan  Fann 
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auii  rin*  alte,  gefecbte  öeime  in  ttc  ©tippeufcbüflel  legen' 
and  &reb«butter  barüber  gießeu  unb  ©pargeln  ober  ©ehe5 
tm/erne  baju  tbuu.  . , 

Nro.*  142.  2tott]6)Qtni  © UP  Pc- 

Sie  3n>ftfd>8en  »erben  ben  Sag  jutor  mit  y,  ®d>op3 
ten  ©ein  unb  i ©la3  ffiafler  jtigefe^t ; ein  ©tücfd>eit 
Surfer,  etwa«  3”mnt  unb  helfen,  fo  wie  bie  ©cbale  ton 
trau  Zitrone  barein  getban  unb  jufammen  lochen  laßen, 
bü  ti  fo  birf  wie  eine  ‘üDlarmelabe  ifl;  baim  läßt  man  ti 
über  !Rad>t  fleben.  Sen  anbern  Sag  wirb  ti  mit  2ßein 
burdgetrieben,  wenn  t$  nicf)t  fuß  genug  iß,  wirb  no<b 
inebr  %udtv  barein  getban;  man  läßt  ti  fod^en  unb  rietet 
ti  bann  über  ruifbel  3urf«ln»fr  an. 

. Nro.  143.  3n>ieber*@uppc. 

^an  fdjneibet  einige  große  3tt?iebel  länglidjt,  bämpft 
fit  mit  SSutter  in  einer  (Jafferofle,  bi#  fie  fd)6n  gelb  fiiib, 
ftreut  bann  einen  j?od>loffel  toll  ‘»S'teb  1 barauf  unb  r&ßet 
el  notfc  ein  bi#d)en  mit , gießt  bann  gute  gleifcbbrübe  bar= 
an  unb  läßt  ti  focf >en.  hierauf  habt  man  2Sktfenfd)nitten, 
treibt  bi«  gelochten  3®««bel  burd>  ben  ©uppenfeiljer , ricfjtet 
fie  über  feie  ©cbnitten  an  unb  läßt  jte  auffcdjrn , bann  gibt 
man  fit  ^ Sifct>e. 


©uppetußnopfffyen  ober  £lo§d)eti. 


Nro . f,  $tufge$ogene3  in  eine  Ärcbsfttppc. 

SJlan  fcfmeibet  bie  fHinbe  ton  2 (Beelen  ab  unb  weidjt 
3nn*re  in  gute  ^Dtilcb  ein;  rübrt  % $funb  (Butter 
»rif,  tbut  ba#  ©elbe  ton  6 Grient,  nebfl  bem  fefl  auüge* 
trudten  SBetfen-  unb  einer  Jpanb  toll  gefcbälter  unb  nartge* 
ftcßener  ,3Jtanbeln  barein,  fdßägt  ba#  SBeiße  ton  ben  <5iern 
;u  ©thaum  unb  rübrt  ibn  ttebß  ein  wenig  ©alj  unb  “SDln#* 
fitnuß  barein,  füllt  «8  in  eine  mit  (Butter  betriebene  bles. 
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diene  Äapfel,  bacft  eg  fm  Cfen ; fchneibet  eg  alibann  gu 
Schnitten,  ober  flicht  mit  einem  Grfjlöffel  Jin5pfd)en  herauf, 
uni)  thut  fit  flatt  beg  Brobeg  in  bie  Jlrebgfuppe. 

Nro » 2.  95utteT*£nbpfchcH.' 

f/t  «Pfunb  Butter  wirb  fd>Bti  weiß  gerührt,  barm  rührt 
man  2 <5ier  unb  2 Griergelb  barein,  ein  paar  26ffel  voll 
fein  3)lebl,  etwag  <2alg,  fleht  gefcbuitteneit  <Peterling  ober 
©chniitlaucb,  unb  etwag  ®?ngfatnuß  bagu;  hierauf  macht 
man  gute  gieifebbrübe  fiebenb,  prpbirt  ein  jtnöpfcbeu , ob 
eg  recht  i(l , unb  nimmt,  wem»  bie  ^Diafje  gu  bftmt  ifl, 
noch  ein  luöcheit  Sftebl , ober  »reim  fie  .gu  fefl  fepn  foUte, 
ein  Gfi  bagti;  ifl  cg  red)t,  fo  legt  man  fie  ein,  bedt  fte 
' unb  gibt  fie  gleich' »out  ©ub  gu  Sifcbe.  *Bei  allen  Sitibpi- 
* d>en  ifl  eg  beffer,  man  probirt  oerber  immer^eiiug,  n>ai 
man  bann  nachhelfen  farm,  and»  .ifl  eg  gut,  »tun  man  fie 
gleid),  »oe»m  fie  fertig  flnb,  gu  Sifcf)e  gibt. 

Tue  Butterfuöpfcben  fönneu  gu  allen  ©uppen  gegeben 
werben;  gibt  mau  fie  aber  allein,  fo  giebt  maVfcie«&ieifd)» 
brühe  mit  einigen  Giergelb  ab. 

Nro.  3.  95utter*£nbpf fy en.  2tc  $tff. 

3u  % $fnnb  Butter,  ben.wciß  gerilbrt  n>irb , nimmt 
man  4 (Jier,  rührt  fie  mit  etwag  fein  töcebl  barein,  fchneis 
bet  ein  paar  3)filchbrobe  ober  1 jfreujmoecfen  gewürfelt, 
weieht  fie  nicht  lange,  ober  feuchtet  fie  rielmehr  nur  mit 
SÖJitct>  an,  rührt  fie  leicht  unter  bie  Piaffe,  baß  bag  *8r  ob 
nicht  fehr  gerbrürft  wirb;  man  thut  ©atg  unb  ©dniittlattd), 
ober  etnhg  Uftugfatnuß  bariin,  legt  bapon  Älrößr&b»  in 
fiebenbeg  SBaiJer  ober  gleifctybrübe  ein ; im  erfleru  gall 
werben  fie  mit  im  Butter  gcröfietein  Brot  gefchmalgt, 
SScnn  ber  Saig  gu  ring  (gering)  fepu  fjotlie,  fo  wirb  ineb» 
•2)ichl  genommen.  , - r 

' ' * i J • * ••  | k. 

Nro ♦ 4.  35  u 1 1 c r s £ tt  & p f «h  e n. ..  3t$,rfcrfc. 

/ ' * 

tDiait  rührt  % $fimb  Butter  leicht,  thut  nach  unt 
nach  4 Grßlöffel  roll  ‘jftutfcbelmebl  unb  eben  fo  fiel  toeifj 
^)lehl,  ein  wenig  <$lti8fatnnß  unb  ©atg,  nebfl  4 bi«  C 
6icr  barein;  wenn  Stieg  gufammen  recht/ wohl  gerührt  ifl, 
fo  legt  man  baron  Änöpfdjeri  in  fiebenbe  gleifcbbrübe,  becfi 
• fie  gu  unb  gibt  fie,  wenn  fie  fertig  ftttb,  auf  bie  ©tippe. 
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©tippest* Äii&pfcfcett. 

Nro.  5.  S3utter*£nbpfd)en,  ge^acftc. 

®Ian  fept  frifcften  Sutter  ©on\mcrSjeit  in  Heller,  tag 
tr  hart  wirb,  ^acft  '-»t>n  hernach  auf  einem  ^rett,  rerflcpft 
Ster  mtb  rührt  fie  mit  bem  SMitter  jufammen,  baß  ber 
itig  in  ber  £>icfe  wie  ein  ÄittbSbrei  wirb , tbut 
fein  tWebl  barem,  unb  wenn  man  eS  liebt,  etwas 
Sein  gehatften  Sterling,  ©alg,  SJluSfatnuß  unb  ein  wenig 
3htfßheiincbl  bagu,  unb  rührt  alles  recht  gut  bttrcbeiitoiu 
ttx;  trenn  ber  £aig  feine  gehörige  $itfe  hat/  fegt  man 
Änöpfchen  baron  in  jlebenbe  gleifchbrühe , unb  gieijt  biefe, 
wenn  fie  fertig  finb,  tpit  ©iergelb  ab,  ober  gibt  fie  auf  bie 

©tippe. 

Nro.  6 . ©cjopfte  ^Suttcrs^'nbpfc^cn. 

fßon  3 altgebacfenenÄreujerwecfen  wirb  baS  Sintere  jtr 
fleinen  2?rofelchett  gegopft,  bann  gerläßt  man  •/«  ^funb 
Butter,  gießt  cS  über  bie  geköpften  ffieefen,  terrübrt  fie 
rin  bischen,  tbut  ©alj,  SRuSfatnuß  ttnb  nach  unb  nach 
5 Hs  4 <?ier  baran;  wenn  alles  leicht  gerührt  ifi,  werben 
Sncpfchen  baron  in  gleifchbrühe  eingelegt,  unb,  trenn  fie 
fertig  finb,  auf  jebe  beliebige  ©uppe  getban. 

Nro.  7.  33utter*$ni>pfcf>en. 

2*?an  rührt  % 'Pfttnb  58  litt  er  recht  fchaumig,  tbut  bann 
geriebene  ©emtnel,  etwas  üDiuSfatbliitbe/ ©al$  unb  einige  ge* 
faälu,  geflogene  Raubein  baju,  vermengt  alles  recht  gut 
mireinanber,  macht  fiepen  j?iiöpfd;eit  in  ber  ©rüge  einer 
eelfiten  9iuß  unb  (lebet  fie  in  ber  gleifd;brüft«. 

Nro.  8.  (Sters  ober  tvbiße  Änbr  fcf>cn. 

‘SJian  rerflopft  6 gange  @ier  in  einem  Jpafett  redit 
fcobf,  rührt  bann  nach  tmb  nach  1 ©deppen  gleifchbrühe 
wttb  ein  wenig  ganje  ’üftuSfatblütbe  baran ; weint  alles 
r«ftt  gut  mireinanber  verrührt  ifi,  gießt  man  eS  burch  ben 
©ihanmlöffel  itt  eitt  tiefes  ©efchirr,  fiellt  <S  alSbatm  auf 
einen  ipafen  ober  tn  eine  größere  (Jafferolle  mit  fiebenbem 
Säger,  baß  baS  QBaffer  nur  bis  an  ben  9ianb,  ober  fo 
bod)  geht,  wie  bie  in  bem  fleittett  ©efchirr  eiitgefepteüJcaffe, 
mit  ttur  ein  wenig  fertfiebet.  3)aS  ©efdrirr  ”-ttß  aber  gut 
sagebetft  werben.  üDlan  läßt  eS  gegen  «/«  ©hi.ibe  auf  bem 
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Jpafcn,  fo  »mrb  ei  wie  ein  3mm!3JZü?leiti ; battn  flicht  man 
mit  einem  jilberneti  Söffet  Änöpfdjen  ober  beliebige  ©tiitf* 
eben  berau?,  unb  gibt  fie  auf  bie  ©upp«.  ©:e  bürfen  aber 
nicht  mehr  fod)ett.  Slttf  ben  jtrebtffuppen  ic.  febeti  fie  febr 
fd)ön  unb  fittb  auch  gut. 

Nro.  9.  Grrbbirn  s ^nbpfc^en. 

üQfan  röhrt  '/,  tyfthib  SSutter  leicht,  reibt  abgefoftene 
falte  ©rbbirnen  nach  ©utbüufen  unb  rübrt  (te  mit  8 Griern 
nad)  uiib  nad)  an  ben  S3utter,  tbut  etwa«  ©alj  unb  iDltiS* 
fafmtg  barein  , unb  wenn  eft  red)t  leicht  gerührt  ifl,  legt 
matt  baoott  jfn5pfd>ett  in  gteifd)brübe  ober  bacft  fie  im 
©djmalj. 

•*  «k  * 

9 ■ . » • 

Nro.  10  garce  * Än&pfcfyeii. 

4 abgefdtalte  unb  gefdjnittene  SBecfen  werben  im  SEHiN 
ter  uingefebrt,  flögt  fie  bann  mit  ber  glitte  oott  4 53rat= 
würflen , 3 gaitjeit  (Siern,  fteingebacftem  ^ßeterling,  recht 
fein,  tbut  üRuftfatnug  baju ; nimmt  bann  etwa?  weig  üftebl 
auf  bie  Jpanb,  ej,t  biid>eu.»on  ber  $fta|fe  barattf  unb  for* 
mirt  fleitte  Änöpfdteit  baoott,  unb  fährt  fo  fort,  bi?  bie 
‘üftaffe  ju  @nbe  ifl;  bann  ftebet  man  fie  im  ©aljwaffer. 
iÜfau  gibt  fie  auch  ju  frifafirten  Hühnern  tt.  bgl. 

• Nro.  lir  §tfd)  * Ätibpfchen. 

’üDlah  nimmt  1 tyfuttb  gifche , oott  welcher  Slrt  ei  ifl, 
man  fanti  babei  auch  übriggebliebettett  gifch  anweitben,  focht 
bie  frifchen  in  ©aljwaffer , fäubett  fie  bann  oott  ben  ®rä* 
tben,  hacft  fte  mit  tyeterling , Sitrottenfchale  tmb  2 hartge* 
fottenen  (Jierit  auf  einem  Brette,  tbut  fie  in  eine  ©dntfjel, 
eine  Jr>anb  oott  weig  ‘-Kehl,  2 2otb  jerlaffenett  Butter, 
©alj  tmb  9Ru0fatnuf  baju  unb  rührt  ei  mit  3 <5ierbotteru 
an.  3fl  ber  Jaig  nod)  ju  fpröbe  (trocfen),  fo  fdtlägt  man 
bai  (Jierweig  jtt  ©dtattm  unb  nimmt  ei  auch  baju;  batm 
legt  man  Änöpfchen  baoon  in  gleifdjbrübe,  ober  jur  gaflem 
jeit  in  (Jrbfenbrübt  ein.  » 

• 

Nro  12.  $feifcb  * Änöpfdjen. 

2 Ärettjerwerfen  werten  in  SSaffer  eingeweidit,  batm 
1 ^fittib’ übrig  gebliebene?  gfeifch  unb  % ’Pfmtb  s??ieriifette 
fl. in  gehacfr/briicft  benfSSecfen  fefl  au?,  burdbfcbneibet  fie 
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mich  ein  paarmal,  bämpft  ffe,  nebff  Hctngemiegttitt  3^if« 
bei  aub  'Peterling  in  % 'Pfunb  23utter,  t<>ut  e«  gu  bein 
gleiffb ; etwa«  ©alg  unb  ©ewftrg  bagu,  rührt  e«  mit  3 bi«  4 Si* 
ern  an,  legt  in  fiebenbe  gleifcfebrübe  nette  Änöpfcben  baoon 
ein,  betft  fie  gu,  unb  wenn  ffe  fertig  ffnb,  gibt  man  ffe 
entroeber  allein,  wo  bann  bie  gleifd)briibe  mit  einigen  GN* 
ergelb  abgewogen  wirb,  ober  auf  einer  beliebigen  ©uppe  gu 
Sifdje.  Säud>  ianit  man  eine  S5utterfau9e  bagu  machen  unb 
fie  al«  ©emü§  geben. 

i 

- Nro,  13.  gleifc^sÄnbpf^eri,  2te 

Wan  nimmt  V4  *Pfb.  $albfleifd>,  bacft  ei  redjt  Wein , tbut 
ei  in  eine  ©djüffel,  fdjlägt  2 bi«  3 @ier  baran,  gibt  einen 
ooB  fauren  Dtabm,  einen  (Jglßffel  ooll  weig  \Dtel>I, 
Pfeffer,  ©alg,  Wu«latnug  unb  flein  gefdmittene  ßwiebel  bagu 
unb  »errübrt  alle«  red>t  gut  miteinanber.  hierauf  mad)t 
man  gleifd>brübe  ober  'Bager,  in  welche«  ein  ©tiicf  35uts 
ter  unb  etwa«  ©alg  getbait  wirb,  fiebenb,  legt  bann  oon 
Per  Waffe  jtnöpfd)en  barein  unb  giebt  bie  55rübe,  wenn  fie 
gefotten  ftnb , mit  ©iergelb  ab. 

■ 

Nro,  14.  ©ebacfene  Änbpfcfjcn. 

Wan  bampft  eingeweic^fe  unb  wieber  auägebrücfte  UBef* 
fen  im  Butter,  t&ut  ©alg  unbCSewürg  bagu,  rfibrt  e«  mit 
ßiern  an,  unb  wenn  e«  gut  oerrfibrt  iff,  bacft  mane«Sbf» 
fei  poB  weife  im  ©cbmalg  fchön  gelb.  Wan  fann  folche 
auf  ©uppen  geben,  ober  macht  eine  beliebige  füge  ©au?e 
bagu  unb  gibt  fie  al«  (Seimig. 

Nro,  io.  ©ried»£nbpf$etn 

Wan  fod>t  in  % ©dwppen  Wilcb  ®rie«m«bl  gu  einem 
birfen  ®rei,  tbut  ein  ©tücfcben  ®utter  barein  unb  fc^afft 
ifm,  bi«  er  ffd)  oon  ber  Pfanne  lo«fd>ält;  tbut  tbn  bann 
in  eine  ©djuffel  unb  rfibrt,  wenn  er  erfaltet  ifl,  2 bi«  3 
@ier , etwa«  ©alg  unb  ©chnittlaudb  ober  Wu« fatnug  barein, 
legt  ba|oon  biefer  Waffe  Änopfcpeu  in  ffebenbe  gleifcbbrüb«  ein, 
berft  ffe  gu,  lägt  ffe  langfam  lochen,  unb  gibt,  wenn  fie 
fertig  ffnb,  feld>e  in  ber  ©uppe  gu  Stifdje. 
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Nro.  16.  ©rieö*Änl>pfchen.  2te  $rt.  s 

2 2oth  SRinbfchmalj  werben  fd>5n  weig  gerührt,  bann  ein 
GH,  nad>bem  fd>neH  eine  Jrjanb  »oll  ©riegmehl,  nebgSaf* 
, «nb  ‘üRugfatnug  barein  gerührt;  hierauf  init  bem  Grglöffef, 
ber  aber  jebegmal  in  frifd)e$  SBaffer  getaucht  werben  mug, 
äinßpfchen  in  fodjenbe  gleifct)brübe  bauen  eingelegt. 

Nro  17.  ©riegfnopfchcH,  aufgejogcne.  . 

1 ©cfwppen  ^Dtild),  i 9iug  groß  ©utter  werben  in 
einem  Wännchen  gefotten,  bann  4 £anbd)en  »oll  ©riegs 
unb  1 Äochlöffel  roll  weiß  barein  gerübrt;  recht  ge® 
fchafft,  bag  eg  feine  fötßUchen  gibt;  wenn  ber  Jaig  fid> 
von  ber  Warnte  fd>ält , in  eine  ©djüffet  gethau;  ©ah  unb 
SWugfatnug  baju,  unb  wenn  er  ein  bigchen  erfaftet  fß  mit 
4 @ier  angerührt,  bann  tu  ein  mit  ©utter  begricheneg  ©e* 
fchirr  gefejjt,  unten  unb  eben  Noblen  unb  fo  aufgejogen. 
SBenn  eg  fertig  ifl,  werben  mit  bem  Süffel  Än&pf<f>en  autt» 
gegodjen,  in  gebeitber  gleif^brühe  gelegt,  unb  wenn  fic 
oufgefocht.  haben,  angerichtet  imb  mit  gefchnittenem  Schnitt* 

fauch  begreut  gu  $ifd>e  gegeben. 

‘ / 

Nro . 18.  ©rieSsÄnhpfdjen,  gebacfene. 

^an  nimmt  1 Schoppen  füge  ‘üftilch  in  ein  Wännchen, 
fcpt  fie  auf  bag  geuer,  .thut  y8  Wunb  ©utter  unb  3uefer 
nach  ©utbünfen  barein;  wenn  eg  gebet,  fe  rührt  man  ©rieg* 
mehl  barein,  big  ei  genug  ig  unb  lägt  eg  bicf  fochcn ; bann 
tbut  man  ben  ©rei  in  eine  ©chfiffel,  gibt  Binunt  unb  eine 
jpanb  toll  gefd)älte  unb  fein  geflogene  Raubein  bagu,  rührt 
' eg  mit  GHern  an,  big  bie  SJtaiTe  recht  ifl  unb  legt  bauen 
rmtbe  &n5pfd>en  in  gebenbeg  ©chmalj,  wenn  fie  gebaefen 
gnb,  fann  man  ge  in  gige  ©uppen,  mit  einer  SBein*  ober 
anbern  fügen  ©äuge  gehen. 

Nro.  19.  Seine  ^nhpfchen  in  ©uppen. 

»/♦  Wunb  ©utter  wirb  mit  4 GHern  unb  1 big  2 Äreu» 
jerwerfen  (SEild)  * SBecfen  gnb  hieju  bie  hegen),  bie  gejopft 
worben  gnb,  nebg  ein  bigchen  ©alj  unb  ‘üllugfatnug,  recht 
lange  gut  gerührt,  bann  lagt  man  eg  eine  Beitlang  gehen. 
Jpiermtf  thut  man  in  eine  ©toUfachel  einen  halben  ©d)bpf« 
Icffcl  »oll  gleifdibrühe,  wenn  ge  gebet,  lägt  man  ben  $aig 
auf  einmal  hineinlaufeit  unb  bann  fod)en , big  er  fertig  ig. 
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hierauf  man  irtit  bem  Löffel  Änöpfthtn  herauf)  »»0 
legt  fie  auf  bie  @uppe. 

I . . 

Nro,  20.  ^nbpfdjen  oon  SJciömc^I. 

*3ftan  nimmt  1 ©cboppen  IJKlcb  unb  6 2otf>  Butter 
in  eine  Pfanne;  wenn  bied  jttfammeu  (lebet,  tbut  man  fp 
riet  geflogenen  ÜReiä  carein,  biff  eä  hinlänglich  bünft,  tinb 
lagt  es  fo  lange  fodjen,  bi$  e8  gehörig  bief  ijl,  bann  giegt 
man  eS  in  eine  @d>üffel  gum  Grrfaltetr.  hierauf  werben 
nach  «nb  nad>  fo  piel  (fier  taran  gerührt,  bi#  bie  STtajfe 
recht  ijl,  man  gibt  etwa«!  0al$  unb  iDiuSfatuug  baju  tmb 
legt  bann  Änöpfdjen  bapon  in  beliebiger  ©rege  in  fochcnbc 
gleifd)brühe  ein.  'D?an  jieht  fie  mit  (£iergelb  ab  ober  gibt 
fie  auf  bie  0uppe. 

U)tan  fann  aber  auch  Bncfer  unb  3immt,  flatt  6al$ 
unb  3Ru#fatuug , barein  tbun,  fie  in  ber  ‘ütfilch  (leben, 
biefe  mit  Qriergelb  abjiehen  unb  wenn  fie  fertig  jmb,  mit 
3ucfer  unb  3immt  beflreut  ju  3!ifd;e  geben. 

iVro.  21  Ä r c b 0 « & n & p f d)  e n. 

•Sltan  jopft  bie  Brofainen  oon  l Äreujerwecfen  ganj 
leid>t  an« , troefnet  ober  febweigt  folcge  mit  y*  ^fttnb  But* 
ter  ab,  bo<h  fo,  bag  bie  Brofainen  nod)  weid)  bleibend 
fcami  tbut  man  fie  in  eine  0d)iitTeI,  fdgeigt  ein  Qi  nad) 
beut  anbern  baran,  bi#  ber  Saig  feine  gehörige  £>icfe  bat, 
tbut  and)  ein  wenig  Bngroer , 3Wu$fatnug,  bie  jfrebäfchwäine 
unb  Sterling,  beibets  fleingebacft , baju,  macht  allen  wohl 
untereinanber,  unb  legt  bapon  Jtnöpfdien  mit  einem  @glöjfel  tu 
beige#  0d)malj  ein ; wenn  fie  fchon  gelb  gebaefen  fiub,  legt  man 
fie  in  bie  juebfcbrube  unb  lagt  ge  auffod>en;  mau  jieht 
biefe  mit  ©iergelb  ab  unb  gibt  bie  Änöpfd)en  fo  für  fidj, 
ober  auf  einer  6uppe  jtt  $ifd)e. 

iV/o  22.  anbelEnb  pfcfyeu. 

’Wan  nimmt  6 2otb  füge  nnb  2 Sotb  bittere,  gefeite 
unb  fein  gezogene  iDianbeln,  tbut  4 gotb  3«rfer,  2 Süffel 
ooll  gefchmoljene  'Butter,  4 (Sierbotter,  5 2otb  geriebene 
©eminel  unb  etwa#  (Sierroeig  hinju  unb  rührt  Slüeet  wohl 
bttreheinanber.  Bon  biefent  Jaige  macht  man  Änöpfäjen, 
bie  man  auf  einem  mit  Butter  betriebenen  Blech  im  IDfen 
baeft  unb  in  6uppen  gebraucht. 
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üÄit  ©emineMcume  mtb  (Sierwetg  nod)  etwas  bid>ter 
gemacht,  fann  man  au$  bem  Saig  .StuBpfcben  machen,  f?« 
im  SButter  ober  ©djmatj  baden,  nnb  als  «in  ©ericfrt  für 
jid;  mit  einer  Äirfd;enfau9«  geben. 

Nro  23.  3KarE*£n&pfd)en. 

«4%'fnnb  frifcfrc3  'D?arf  wirb  »erlefen,  jtt  Meinen  S3rcf* 
Ftflcfren  gefdjnitten , ttebfi  4 Sotb  Sßuttep  in  eine  ©rfiüffet  ge* 
tban,  nnb  wenn  eS  etwas  meid)  gemacht  worben  ift,  leicht 
gerfibrt.  Sann  werben  6 @ier  barait  gefcbtagen,  6 &od)« 
Ibjfel  polt  ^Jtutfd>elmebl,  etwas  ©al$,  ^KuSfatnug  unb 
Schnittlauch  baju  getban  nnb  alles  jtifammen  leidet  gerührt, 
hierauf  legt  man  Meine  Jtnöpfdjen  in  jubenbe  gieifcbbrftbe 
ein  unb  gibt  fte  entweber  auf  bie  ©tippe,  ober  wenn  man 
fie  atS  ©emüg  geben  wilt,  mit  einer  SSutterbrübe  juSifcfr. 

Nro.  24.  SDt  atf«  b p f eben,  2te  $trt. 

% <Pfunb  Ccbfentnarf  wirb  mit  einem  in  SSafter  ein* 
geweidtten  SBedeit,  Swiebel,  ^eterling  unb  Schnittlauch 
Mein  gewiegt,  etwas  ©atj  unb  $)?uSfatnug  bagu  getban, 
mit  ein  paarßier  angerubrt,  in  ftebenbe  gteifdjbröfre  Meine 
JMtSpfcben  baron  eingelegt,  langfatn  gefod)t  unb  wenn  fte 
fertig  ftnb,  auf  bie  ©uppe  gegeben. 

Nro.  25.  3Re$[$£nlpf(freit. 

Sftan  nimmt  % tpfunb  Söaffer,  eben  fo  piet^DJebl  unb 
gleich  viel  SSutter;  man  lagt  Segtere  auf  bem  geuer  in 
bem  SSaifer  gergeben,  riibrt  nach  unb  nad?  baS  iNebl  bin* 
gu,  tbut  etwaS  5)hiSFatbltttb«  unb  Mein  gewiegte  Zitronen* 
fd)ale  barein,. rfibrt  wobt  nnb  gefebwinbe  4 bis  5 OPier  bar* 
an  unb  gellt  eS  bann  bei  ©eite.  jutrg  guror,  ebe  man  bie 
©uppe  anrid)tet , macht  man  oon  biefent  Saige  fleine  Än&pf» 
eben  unb  lägt  fotd>e  in  ber  ©uppe  aufjteben. 

Nro.  26.  ©d)  to  e m ms Än  5 ^.f  tfr  e n. 

SD'an  oerrübrt  in  einem  Jpafen  4 GPier,  4 CFierfcbalen 
füll  ^ilcb,  6 (Jierfdtalen  roll  fein  SDJebl,  3 GPierfdwlen 
»oU  gefchmolgenen  Sßutfer  unb  etwas  gezogene  ‘©iiiSfat* 
blfitbe  recht  gut  jtflammen , giegt  eS  in  einen  irbeuen  jr>a* 
fen  unb  lägt  «S  über  gelittbem  Äoblenfeuer  unter  begänbi* 
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gern  Umrübren  (b  t lange  foeben,  bi#  '<8  fi<b  wm  Jpafen 
*btötL  ffieim  e#  fatt  ifl  > fiblägf  man  3 Gier  bingu , rührt 
ei  gut  burcheinauber,  fiiebt  mit  einem  mber  in  beißt 
gleifcbbrühe  getauften  blechernen  Stöffel  tfnöpfihen  ab  unb 
legt  ft«  in  foebeube  gleifcbbrübe.  Äominen  jie  in  bie£öbe, 
fo  finb  fit  fertig  unb  mfiffen  nun  fogleicb  »om  geuer  ge« 
nemmett  unb  auf  bie  ©uppe  gegeben  »erben. 

Nro.  27.  ©uppeit  - ^nopfd>en. 

G#  wirb  1 ‘Pftmb  gfeifcb  non  übrigem  ©eftfigel  ober 
Jtalbibcaten  mit  tyeterling  unb  Gbaloftenjwiebel  fein  ge« 
hncfr,  5 3)Hlcbbrob  in  tSRilcb  eingewejebt  unb  fefi  au#ge«' 
brüeft;  al#bann  gerlaßt  man  «/*  Wunb  frifeben  SMttter  in 
einer  Gafferoüe,  bämpft  ba#  gleifd)  unb  bie  ’Dülihbrebe 
barin ; wenn  ei  gebompft  ifi,. »erben  6 Gier  barein  gerührt, 
©alj  unb  ’Dhietfatnttß  bapi  getban  unb  fo  lange  gerührt, 
big  e#  red)t  leid)t  ifi.  Dann  macht  man  gleiftbbrühe  ober 
3u8  jiebenb,  legt  non  ber  tOiaffe  Keine  Äuüpfcfjen  barein, 
unb  »enn  ft<  fertig  finb.,  wirb  bie  ©au\e  mit  3 Giergelb 
unb  füßem  SRabnt  abgewogen  unb  barüber  angeridffet. 

Nro  28.  SEßecfen  '*  ßnopfcheff  ' * 

• « • » ‘ J J , t Jl  ' C **  • r * _ 

. rj.  ’öfian  reibt  bie  SHjnbe  non  6 5Jiild)brob  ober  2Becfen 

ab  unb  wiegt  ba#  5Bpd)e  Kein,. -fobajm  rührt  man  % $f. 
f&tt tftr  Uidbt,  tbut  ein  Gi  unb  einen.  Sfoffel  poÖ  pon  bem 
gewiegreit  ‘Kilcbbrob » ober  ©ecfmehl  hinein  unb  macht  fo 
fort,  bi#  12  Gier  unb  ba#  SBecfmebl  barinnen  finb*  tbut 
etwa#  ©alg  unb  3ftu#fatnufi  baju,  ifi  ber  Üaig  noch  gu 
birf,  fo  eerbünnt  man  ihn  mit  etwa#  3ftilcb„legt  al#bann 
Keine  Änhpfdjen  in  gleifibbrübe  ein  unb  gibt  folcbe  al# 
©uppe  auf  bie  Jafel. 

Nro*  29-  2Q5ecfen*Änbpfchen.  2tc  9trt. 

HJian  weicht  altgebatfene  SBecfen  in  ffiaffer  ein, 
brürft  fie , »enn  fie  weich  finb , gut  au# , beimpft  fie  mit 
ffein  gebuchtem  3»i*bel  unb  SPeterling  in  */4  $funb  25utter 
nimmt  e#  bann  in  eine  Schöffel,  thut  ©alg  unb  öJiu#fat* 
nuß  baran,  rührt  e#  mit  Giern  an  unb  nimmt,  wenn  bie 
Pfaffe  nicht  gu  bief  ifi,  etwa#  3J?ütfA>etmehl  bagu;  legt 
bauen  ifnöpfd)en  in  fiebenbe  gleifcbbrübej  ober  baeft  fie 
im  ©chmalg.  - . *,  ::  ; . t-  . 


50  Cufrfw*  9btt  9utjbffeif$» 

^Nro.  50.  * ©ebacfene  SBetfett  «^nlpf^en. 

‘ 4 SBerferi  refften  Mein  gewürfelt  gefrfmitten  unb  tttit 

fb  tief  Wilcb  angefeucbtet,' bafj  fciefefben  faum  ein  wenig 
reeid)  reetben  f&nnen.  $>onn  reirb*  y*  S>funb  Butter  lei^r 
gerfl&tt , bie  ©e'rfeh,  16  Hier,  ©al$  unb  Wuifatnujf 
barein  getban  urtb  nod>  recht  mit  einanber  gerührt.  ®anii 
reirb  ©cbmalj  beif}  gemacht,  ron  ber  ^TJaffe  Meine  Änbpf»  i 
eben  barein  gelegt  unb  fd>6n  gelb  gebarfen.  Diefe  itnöpf* 
<tfn  reerben  in  gleifrfibrübe  alfi  ©uppe  gegeben. 

"J-  '! 

Nro*  31.  ©ebaefene  26ecfem£nbpfcf)en.  2te  9lrt. 

'*  Wan  weitst  2 Äreujerreerfen,  welche  aber  altgebarfen 
feen  muffen,  in  SBaffer  ein;  roenn  fie  reeicb  finb,  brürft 
man  fie  au«  unb  beimpft  fie  ip  % ^funb  SJutter;  alübann 
rübrt  man  4 bi«  6 @ier  unb  etwa«  ©alj  baran  unb  legt 
bavpn  Ätibpfcben  in  fod>enbe  gleifchbrübe,  ober  batftjie 
im  ©chmalj.  ' , ' 

~ Nrö»  32.  • ©ejopfte  8Be{Tem,£nf>pfd>ert. 

Cf«  reirb  pon  4 altgebacfenen  SBerfen  bie  SJtinb«  abge« 
rieben,  ba«  Snnere  Mein  gejopft  ober  gebatft,  bann  reirb 
*4  »Dfunb  Butter  leicht  gerührt,  tbut  bie  SBerfen  nach  unb 
nach,  nebfl  ©alj,  WttSfatnufi  unb  Schnittlauch , barein, 
rührt  (Jier  baran,  bi«  bit  Waffe  in  ber  I>irfe  recht  ifl, 
unb  barft  fit  etitreeber  im  ©chmalj'  ober  fiefrtt  fie  in  ber 
gleiftftbtübe.  • ! ’ '•  ‘‘  • j 

Snrfi  eiffung.  3 e länger  ber  Saig  gerührt  wirb, 
befio  fch&ner  reerberi  fie  y auch  fantt  etwa«  fein  Webf  bäjn 
genommen  reerben,  bamit  fie  nic^t  jerfabren,  fall«  ber 
Saig  ju  ring  wäre. 


•Ir  • v ■ - ‘ i 

..Ödjfen*  ol>er  9Unt>fleifd) , 3ubereitttng^ 
beff eiben*  ■*. 


.:*Vro.  i.  £)d>fen « ober  Dvinbfieifch  gut  ju  fieben. 

i tJiefe«  frf>eint  jroar  an  unb  für  ftrf>  eine  leiste  ©arfK 
ju  fepn,.  roeil  e«  fafi  täglich  in  ieber  Jpau«baltung  t>pr» 


Digitized  by  Qoogle 


0<$fm  * 0&ityS|ftyf&  - 5f 

tommf,  td  «fl  aber  bemungeaebtet  maiufttB  babti  ju  be< 
merfen , um  eg  gut  unb  nämlich  jujubertiten,  ©tan  bot 
vorjüglicb  barauf  ju  fehen>  ob  eg  jungeg,  miitbeg #,  attel 
ober  jähe#  Sleifch  i0  u,  bgl.  3m  er0ern  gaß  barf  eg 
nic^t  fo  lange  (»eben,  uub  im  Sehern  muß  ti  vor  bem 
3uf«hen  recht  wob1  geflopft  werben,,  3u  10  bil  12  ©er* 
fonen  nimmt  man  5 big  6 ^Pftinb  gteifch>  elittoebtr  vom 
©tuflfern»  ber  Oberfchale>  ber  hoben  Wippt,  ©chwanj* 
©bet  Jpinterflücf  unb  flopft  eg  mit  einem  böl|«nien  ©d)Ie* 
ge!  wob!,  mafdbt  eg  unb  feht  eg  bann  tti  einem  geräumt* 
gen  Jpafen  mit  ©a!j  unb  4 big  6 ©taag  faltein  Ößafler 
ju  unb  lä§f  eg  5 big  4 ©tunben  gemächlich  fiebert-  ffienn 
eg  ju  fchäumen  anfängt,  wirb  eg  mit  bem  ©chatimläffe! 
fleifig  abgefchäumt,  baf  bie  ©rüb«  beß  tinb  rein  wirb; 
wenn  fte  gereinigt  10/  tbut  mah  einen  ganjen  3wiebe!> 
etwag  2auch,  ©eterling#  ^eflertc^tmirgeln  unb  Jtraut,  ein 
paar  gelbe  Stuben,  ein  Scrbeerlaub,  etwag  ©oragtn  unb 
wag  man  fen0  für  SBurjeln  bat  unb  liebt,  gepult  unb' 
in  beliebige  ©rücfcben  gefchnitten  barein  unb  lägt  0e 
mit  (leben,  2Be«i  man  viel  gleifd)  hat,  fe  Sann  gut 
gett  bavon  abgefdwpft  unb  baflelttf  nachher  jum  ©cbmäl* 
jen  beg  ©emägeg  benuht  werben,  ®a?  f<bon  burch  langeg 
(leben  bie  ©rfibt  einfocht,  fo  wltb;  wenn  bdg  getf  abge* 
fd}bp ft  worben  i0,  bag  gleich  wicber  mit  b<i§<m  SBaffer 
anfgtfMt,  boeb  innf  bieg  immer  14  ©tunbe  vorher#  «he1 
man  ©ruhe  jur  ©tippe  unb  ®einfr(j  bavon  nimmt,  ge« 
fchehen,  bag  biefelbe  roieber  fräftig  wirb.  8lud)  forgt  eine 
gute  ähchin  bafßr/  bag  fit  hinlänglich  ©r£ih<  JU  ©uppe 
unb  @emfig  hat,  unb  bag  bag  gleifcb,  wenn  jü  biefent 
bavon  genommen  wirb#  nicht  troefen  liegt,  fonbern  noch, 
©ruhe  übrig  hleiht.  ••.:»!. 

Nro,  5f«  Beef-Steaks  (33ieffKScf) 

©tan  fchneibet  einen  ©djlachtbraten  in  ginget  breite 
©tilrfe,  flopft  unb  bäcfelt  0e  mit  bem  ©tefierrfiefen  unb 
reibt  0e  mit  «Pfeffer  unb  ©alj  ein,  legt  0e  algbann  auf 
ejne  glatte  unb  begiegt  jle  mit  gutem  Sei , wenn  ftt  bie# 
ein  toenig  angefchlucft  haben  > werben  0e  auf  einem  5Ro0e 
gebraten.  3“  biefem  Beef-Steaks  werben  Jhiigelchen  von 
©ehneefen  * ©utter  (f;b.  Ärt.)  unb  Heine  geriete  @rbbir» 
nen  gegeben,  ©eim  Slnri^ten  legt  man  in  bie  ©iitte  ber 


* 

*3  i ober  tfji 

«piohi  *tu‘  StVtobWit , bann  ring?  herum  ein  ©tneftfeo 
-‘Steaks,  ein  Äügtlcfeen  ©ifeiietfenbutter  unb  fo  fort 

bi*  e§  dH  «fl:  ' y , • " ' 

{’^Äiimtrlft*g.  Die  Reef-Steaks  burfen  ntifet  lange 
‘dl#  •/*  ©tuiibe  braten,  unb  wenn  bie  Jfoblen  flammen 

;imff  man  fl«  for^  tbyhVTbnP  »erben  fie  grau. 

;■  . , . .1  :•  , !.'a  *t\  ■ 

- Nro.  2.1  Beef-Steaks.  2te  9lrt. 

cftein  fifeneibet  oojn  Senbenflürf  (©cblacfetbraten)  br< 
$iuger«bitfe  ©treibe»,  ffopft  fi«  mit  einem  böljerneii  £an 
jilir  ftarf  unb  bärfeit  ,(i<  «»»t  bem  WeffertWei» , reibt  fl 
JiM«  Pfeffer  uub  ©nlj  "ein , läßt  fie  ein  paar  ©tunten  1 
flefeen.unb  bratet  fie  unter  öfterem  träufeln  mit  ©utt« 
’iftef  ®rfltentauve  afif  bem  Siofle;  botfe  bürfen  fl«  niifet  « 
Hjirf  auÄgebrau’ii  werben;  tamit  fie  faftig  bleiben.  — 2Ra 
gibt  fie  mit  geröjieten  (Jrbbirneu  ju  Si|d)t. 

».u.  .i..  4 Krql  £['  Boeuf  ä la  Broche.  . . 

i :.■)  : ®irfe*  ifJ-büS  lkef- Steaks  ber  iranjofen  unb  «ei« 
wo  todMid)  au*  bemfetben  Lenbenflütf  bereitet,  ©ab  ®tö 
irirbinit  ber  JpanbMMbcr  uub  gleich  gebrürff,  bann  mit  eine 
ühu r feil  Keffer  ber  Jp.nil  papierbünn  abgelö«»,  Die 
vgiatt  abgefifejiittene  ©eite  »»rb  mit  feingefcfeiiitfeitem  ®b1’ 
•i'fl«fpicfr,  mit  ©alt  unb  «Pfeffer  beflreut;  etwa?  tufauiiin 
^fifeobetv  ba«  Öan*e  in  2 ©ogen  «Papier,  bie  birf  ni 
©utt«  btftricfeen  finb,  gerollt,  unb  an  einem  ©piefj 
fbaffer  töbtthcl  ©tunbe  lang  gebraten,  ©or  bemäntle 
tenswirb  ba«  «Papie*  ipeggetiemmen,  um  bem  ©raten  bei 
«eilen . .#euer , rine  ftfeftne  8«rbe  IH  geben.  SIU<  piton 
©auven  fönnen  biejii  gegeben  »erben.  ,-ui  ,v£j 

JWö  ' &•  Boeuf  a la  Mode. 

Daju  nimmt  man;ooin  ©cfemanjfUirf , fo  viel  in 
nötbig  bat,  über  ben  ganjen  ©ifelacfetbraten,  flopfl 
. reifet  J fefeueibet  ©perf  in  fleme  lünglicfee  ©tüdtfeen,  nur 
Dfeffec,  ©alj  unb  ‘SKobegerourj  untereinaiiber,  fefett  t 
©perf  barin  um  unb  fletft  fie  in  ben  ©raten-;  legt  i_bn,  »e 
man  fann , über  9iatfet  in  @fftg,  fefencibet  2 große  3”*« 
rin  paar  Lorbeerblätter,  einige  Gitronenräbifefn,  ein  ©tütfd' 
gelbe  «Hüben  unb  etwa»  ßeflernferourjel  baju.  ffienn  inan  i 
t eifern  will,  legt  man  in  eine  Äut^e!  einige  ©türfifeen  ©perf 
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ein  Mar  reine  J£>p(j4)«n , legts  ba3  gjeifif)  barauf,  bögeSitt 
ffi  fo(t>el  nirf)t  anfliegj  unb  anbreunen  fatnn  tbui  bau« 
tu  ©urjeln  , ben  t Si'iig  > S&ein  unb  glafi&briib« , ober  Ui 
Ären  Ermanglung , 3ßaiT<r  baju ; * be  cft  <0  fi|t  jü , an?* 
f«tf  tun  öeu  Sfrfel , «iir  iud»  i obe*;f4)läftt  einen  Sßajfer. 
taig  Parum,  «bamifib«  ?>ampf  beiigiijmen  fcleibt»  lagt  <i 
id  mtbrere  ©tunbeit,  langi'am  foct>eg,.  bi#  <8  ipeirf)  i{L 
% ©tuybe  rpr  beim  81  p rieten,  röirib  bie  60119«  buhtge* 
getanen,  bo8  gett  bg«on  rein  abge:fd>ppft , bann  n>ieb<r 
« ba3  gleiid)  getljan,  .nebjt  '/»  ©deppen.  füur<m  fKabui 
«8i  einer  £anb  poÜ  Aaperu  unb  «0  lügt,  <0  upc|)  yin  bi0* 
<pen  imtfodK».  - '^fi  tnn  ^urid^t<n:  inan :ba0 

■>m'  ite  glatte,  gifgt  etwa«  ©ai^fc  tyixitber  unb  legi  f i,* 
mg«  ßirrcnenräbctjirn  ba  rauf.  2)ie  ,,,übrtgf  ©aiiyf,  rcicb 
betonberS  baju  aufgeftellt.  ! , } 

'UZan  fann  ami)  9labin  unb  Aapenf  roeglaiTeit  unb 
nur  ein  braime«  3RepL  baran  brwnwn ; emtge  ©tficfcfyeu 
3«cf,r  bariin  rbun  unb  <f  an  tie -©äuge  ■ geben  unb.  »ie 
feil  Diabin  mitfpdxn  laffen.  ■■  , >-A\  • i , »f  j-i  i* 

• , -t-  : *i  • i‘  ;•  i-  - 

Nroi  6.i  n g I i f e t.  25 rate n.  * : M> 

ÄnlRibpftiicf  ppti  £d)fetifleifcl) , Öa8  febodf  rot 
mektertn  lagen  gefdjlaetytet  fetfn  mug/irnb  n?o  m&glid) 
eingefaljen  nnb  gepfeffert  aufbeipabrt  geblieben  frpn  foUte, 
hu  fre$  aber  nicfit  ber5Jciü  inar,  mir'b  e8  bann  mir  redjt 
geflepft,  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  $Robigfipf?r§  eingerteben, 
in  einer  EafferpUe  mit  Butter  $ugefe$t  unb  atif  beiben  ©eifeh 
työn  gelb  gebraten;  ^roiebel,  gelbe  Änbem  jeUerid)iüup|<lii/ 
Sfrbeerlaub,  (Titrenenftyale  unb  gan$e«  ©erourj  roirb  gleirf) 
fareiit  getbair;  roenn  - eit  gelb  ifl:,  wirb  'fr  ©ebpppen  (£«• 
tfjgpns®fig  unb  i ©eboppen  2Beiu  ba|U  gegpffen,  ein 
wenig  3J?ebf  auf  ben  traten,  gefreut- unb  fo  langfam  ge» 
braten.  SBetm  bie  ©äuge  ftarf  einfbdit;  fo  wirb  immer 
ein  wenig  gleffAbrübe  baran  gegoffen;  beim  Sliiricbren 
wirf  ber  35rafen  auf  bie  »Platte  gelegt,  bie  ©au^e  bnrd>* 
gelafen,  ein  bi3<foen  über  ben  traten  ttiib  bie  Uebrige  in 
«fler  ©an^icre  befonber*  baju  aufgefteUt.  ^Jfan  gibt  ge*, 
elllete  (Jrbbirnen  baju. 

* * i < ' • 

AVo.  7.  @nglif(f)er  graten  mif.  SXafntifaucc. 
iKau  nimmt  ungefähr  10  <Pfunb  Ocbfenfleifcb  pp« 
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ber  fcbmalen  «Ripp«,  tbut  «i'twbfl  ©alg,  ganjem  «Pfeffer, 
gaiebel  mit  Welfen  gefpicft,  ettron«rträb<h«n  in  lin«  öaf* 
feroöe,  gibt  binlänglid)  SBaffer  baju,1  fe^t  ei  auf  gut« 
Äoylen,  «inen  Decfel  mit  Äoblen  borauf  unb  lägt  «i  fo 
lang«  Men,  bi«  ei  n>eid>  ifl.  Dann  giegtman  bi«#«*' 
flüfltg«  ©au?e  ab  unb  laßt  ben  fcratin  im  «ii«»«n  gett 
twdenbi  gelb  werben.  hierauf  nimmt  man  »/♦  $funb  ®ut» 
t*r  in  «in«  Äad>el  unb  röflrt  barin  fo  piel  9Jt«bl>  ali  «i 
annimmt,  fd>5n  braun,  tg  bann  mit  b«r  ©au?« 

ppm  gleifCbe  ab,  giegt  # Wlaai  fflein  unb  «ben  fo  oiel 
@ff»g  baran  unb  lägt  ei  icd>en.  &t><  man  anrtd>t«t 
t{>ut  man  i ©cboppfu  faurem  Wabm  unb  V*  ?funb  Äa* 
p«rn  barein.  Wtan  gibt  nur  «in  büchen  ©au?«  übet  b«n 
traten  unb  flettt  bi«  Utbrig«  befonberi  baju  auf. 

,Mi;  „ Nro.  9.,.  SBruftfcrrt,  ßcrbjlfter. 

SBenn  man  $um  SRinbfleifch  ein  ©tütf  »om  ®ruflf«rit 
bat,  fo  nimmt  man  ei  furj  »er  bem  Anrichten  aui  ber 
®r#e , f<bn«ibet  «i , wenn  «I  ein  grogei  ©tärf  ifl , in 
. ber  Witt«  entzwei,  befireut  «J  mit  Pfeffer,  ©alj  unb  fei* 
geschnittenen  3wi«beln,  nimmt,  wenn  ei  nicht  felbft  f«br 
fett  ifl,  «in  wenig  Sutter  ober  ©änfefett  in  «in«  br«it« 
eifern«  Kachel  unb  rbjlet  «i  auf  bfibrn  ©eiten  fc#n  gelb« 
Wtan  fann  ei  and)  auf  bem  Wog  machen,  bo<t>  wirb  «I 
in  ber  Äa<b«l  faftig««.  2B«nn  ma«  entrichtet,  wirb  er  mit 
fdjonem  $eterling  garnirt.  Sud)  fann  man  ibn  ali  93ei* 
lag«  ju  ‘•Wangelb,  Jtcbl  unb  bgC  geben. 

Nro<  9«  SXittbfleifch,  abgetroefnetei , mit  ©auce. 

Wlait  fod)t  «in  ©rufl»  ober  SRippenflütf,  wie  geroäb«» 
licfj,  we#  ifl,  legt  «i  alibann  auf  «inen  SRofl  be* 

geeicht  ei  mit  ®utter  unb  macht  ei  fcb&n  gelbbraun;  ti» 
get  hierauf  $?ebl  im  Butter  fd>&n  braun,  giegt  gute 
g(eifd)brOb« , SBein  unb  »ofeneffig  baran,  wurjt  ei  mit 
3ngwer , Pfeffer , fJarbemonen , Wluifatblütb«  unb  Welfen, 
tbut  etwai  Suefer  baju  unb  richtet  bie  ©aupe,  wenn  fu 
gefocht  bat,  über  bui  gleifd»  an.  Such  in  ©tütfehen  ge» 
fdmitten,  rann  bai  SRinbfleifch  geröjlet  unb  mit  tiefer 
©au?«  gegeben  werben. 

Nro.  40.  DCinbfleifcf) , angefdjlagenefl. 

tBan  fpirft  ein  gutei  ©tW  SRinbfleifch  <mt  garfem 
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©pecf  »nb  ©<bttifen>  f«f>t  ei,  t»it  gemflbnlid),  im  ©af$. 
ro  aller  unb  gibt,  menu  ei  roobl  abgefd>äumt  ifl,  2Bur;eln 
Cardin  unb  lägt  ei  meid)  fod)en.  3nbe$  fod)t  man  (Heii 
in  ©ouiQon  bicf,  roiirjt  ibn  mit  ©al$  unb  (flluifatnug 
- nitb  lägt  ibn  «falten.  • Sfun  legt  man  bai  Bleifdb  auf  Die 
5flnricbnd)iiiTel,  rerflepft  ein  @i,  befletitbl  ei  bainit,  greift 
fceti  (Heii  mit  bem  (Pfeffer  egal  herüber,  fr^t  bai  ©anjt  ' 
in  einen  Dfen,  bainit  ei  gelb  roirb,  unb  riebtet  ei  marin 
ab.  — (Dtan  fann  aud)  5>armefanfäfe  über  beu  (Heit  ftreiu 
en,  ober  bai  gle«fd>  blot  ohne  (Heid  mit  Ääfe  belegen 
•unb  uitf  einer  beiden  ©djaufel  färben.  ' • 

• • • - 

Nro.  ll.  üvinbffeifcf),  aufgeroitfeliei. 

üDi'an  fd^neibet  ppn  einem  @d)manjjiücf , fo  bünn  ali 
möglich,  ein  ©tütf  <Sp»cf  in  eben  Diefrr  J5orm,  beinabe 
'ianbbünn;  fdmeibet  (Hoimarin  flein,  mengt  biefen  mit 
Pfeffer  , (Oluifatnug,  ©alj  unb  (Helfen  untereiuanber,,  legt 
ben  ©petf  auf  bai  g«fd)nittene  0leifd>,  (Ireut  bai  55er» 
mengte  barauf,  roicfelt  e#  mit  einander  auf,  legt  aud) 
eHidje  SorbeerMätter  bajroifd>eu,  umbinbet  ei  mit  ©inb. 
faben , unb  ftebet  ei  in  ber  gleifdjbrübe , melcbe  mit  (£f(ig 
unb  Ißein  termifcbt  ifl , meid).  ©efebmert  ei  ber»wd>  a» 
einem  fühlen  Örte  bi«  juin  ©ebraud).  Dann  fd)iieibet 
man  ei  @d)*ibd>enroeife,  legt  fle  auf  eine  (Platte  unb  gibt 
fle  mit  Pfeffer,  öffig  unb  Del  ju  Jifd)e. 


Nro . 12...  9Unbfleif(&,  braun«. 


©fan  flopft  ein  ©tüef  SHinbfleifd)  ohne  (Bein  re<f>t 
rocÖf,!  tbuf  bann  ein  ©tütf  ©utter  in  eine  Äadjel,  bai 
gleifd)  baju  unb  lägt  ei  fd)ön  braun  bämpfen ; glegt  ber. 
nach  ein  ©lai  5Bein  unb  SBaffer  baran,  tbnt  Zitronen* 
ftfealen,  ©hiifatblfttb«.  3nörofr»  Sorbeerblätter  unbein 
menig  SHoimarin  baju , unb  lägt  ei  fotben.  hierauf  rö« 
flet  man,©lebl  in  einem  5>fänntb<n  fd)6n  gelb,  bäinpft 
einen  gemürfelt  gefd>nittenen  3ro»ebel  bartn  uub  richtet  ei 
bann  über  bai  gletfd)  an. 


Are?.  13.  (Rinbfletfö , cingepbrfeltei , ju  fod>en. 

; Um  emgepötTeltei  (Hinbfleifd)  non  gutem  ©efdjmatf 
|t«  fo<f>en,  mng  ei  fd)on  14  Stage  oor  bem  Soeben  einge* 
pötfelt  werben.  ©lan  mäfd)t  ei  bann  gut  ab,  fehl  «i  mit 
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fairem  SBaffer  «ttfft  gei«r,  wfdjäumt  <8  mrbf  unb  lägt 
<6  4 biS  5 ©tun&en  fodwn.  $inbet  um n , bag  bie  Stäbe 
ju  falgig  ifl , fe  fliegt  man  ge  ow  ,brm  Äed>en  ab  iiub 
friggeS  SBaffePs  barüber,  V-  3g,  ob«  ba#  SIetfd>  fcgon  l«n» 
ger  in  Jbem  *Pöcfel  geipefen,  fo  mag  inan  eS  erg  24  ©tun» 
ben  einn>ägern,  and)  rocbl  in  lauwarme#  ffiaflcr  legen  unb 
bann  mit  jang  fr*fdt>em  SBntT«  gufepcn,,  ‘äßan  fech*  «WM* 
ge  gelbe  Ötüben  mit  ber  ©rübe„, bie.  bqS  ©al§ , ongieben 
unb  bie  Srüb«  emfalgen»  fo  wie  man  aud)  ein  leinene* 
Sud)  über  ben  topf  fpaiint  unb  ©alg  Darauf  greut,  »pp* 
burd)  ba#  übergüfgfle  ©alg  aulgegogen  pirb,  3J*an-  igt 
ba*  ‘Pöcfelgeifd)  mit  $teerrettig,  ©enf,  ©arbellen*  unb 
anbern  @au9en,  ober  guSmtügen,  wie  Sigmen,  (Jrbfen  »e. 

Nro*  14.  Oiinbgeifch,  eingemachtes. 

9Jtan  gerbaut, ein  ©tücf  SRinbfleifcf)  iu  {leine  ©tüffe, 
folgt  unb  rüget  e$  auf  Dem  Stege  braun,  roäfdjt  e#  bann 
in  <?fgg  ab,  lägt  bie  abgetpafcgene  93rübe  burd)  rin  J£>aaf* 
geb  laufen,  fegjt  eS  bann  roieber  mit  tiefer  Srübe  an* 
geuer,  tbut  gergogene,:2Bact)bolberbeere , gerriebene#  Dtog* 
genbrob,  mit  ‘Pfeffer  uhD  3ngroer  oenmfd)t  bagu,  unb 
lägt  el  einfocpen.  ; - . « .... 

Nro*  15.  SKinbgeifch,  eingemacht  uub  gebärapfteS» 

3J?an  fpicft  ein  gute#  ©tücf  Jleifd»  mit  ©pecf,  legt 
eS  in  UBaffec  unb  <5f|tg,  gibt  ©alg  bagu,  fept  r$  auf  Da# 
geuer;  njenn  e#  > Perfcbauint  ig,  nimmt  man  e#  weg 
unb  lägt  nur  fo  piel  Srübe  baran,  bag  e#  fortgebe«  fann. 
9t  un  würgt  man  ba#  gleifdj  mit  Steifen,  3wiebeln  unb  9toS» 
marin,  becft  ben  Sopf  gut  gu,  lägt  eS  fortfoche» , bi«  e* 
meid)  ig  unb  gibt  eS  bann  gu  Jifdye.  •; 

> 

Nro . 16.  ^nglifcheS  ( Oiiubgeifcf). 

£iegu  nimmt  man  ein  gute#  ©tücf  SRinfcfleifd)  au* 
ber  jteiile,  flcpft  e#  red)t  mürbe,  gid)t  mit  einem  Keffer 
2öd)er  hinein  unb  gecft  in  einige  25d>er  ©tüctchen  »om 
geft  De#  gleifcbe#  ober  ©pecf,  in  einige  (Jitronenfd)a!en 
unb  in  riele  abgefcbälte  3n>iebrln ; bann  legt  man  ba# 
gteifcg  brei  tage  in  guten  Sßeinefgg,  tbut  2orbeerblätter 
uub.  etwa#  9le#marin  bagu.  Jpernacb  bratet  man  e#|  am 
©pieg,  unter  geigigem  Segicgen  mit  gerlagenem  Suttef 
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fertig.  9J*an  ridjief  eine,  ©arbeflen»,  Clioen » ob«  fp»|i 
beliebige  00119«  bar«b«  an.  . .■•■;.  . : i j.  : • 

JYro*  17*  SRinbjfeifd)  • Jricanb^ayic , engüföes« 

,,  , *D?<m  nimmt  «in  ©tiWSHmbfkifdj:,  efh mit  gref* 

f«n  ©tftcfen  gewßrjten  ©petfft,  focht  ti>  in  ^Iei|d)brübe 
mit  etwa#  »<ip«m  2Bein*  einem  ©önbchen  fPeterling , , au* 
b«rn  feinen  Äräutero,  einer  3*b*  JtnoMamh,  ßbalotten* 
ymebeln,  4 9telfen,  ganjen  Pfeffer  u«b  etwa#  ©alj. 
®fan  fd)äumt  bit  9?rüb«  roobl  ab,  unb  wenn  ba#  gleifd) 
mürbe  ifi,  gießt  man  bi«  IBrübe  ab,  feibet  fle  burd)  unb 
focht  fie  $u  einer  Rattert«  «in , mit  welcher  man  hie  ge* 
fpitfte  ©eite  btt  glfifdje#  übgrtiefct.  ^Äaii  gibt  ha#  gri* 
canbeaup  ju  gebämpftew  ©emügf..  , i,.;,*-...*  t r 


•|V  • •,  i ? V*  . ' 

- Nro * 18.  ©ebämpfte#  9iinbfleif4>. 

Sttan  nimmt  bieju  «iii  ©töcf  non  ein«  Äetile,  flbpft 
bie#  mürbe,  fdmeibet  ©pecf  in  längliche  ©tfiefcben,  febrt 
fie  in  geflogenem  ©erofirj  um  unb  fpicft  Oa#  gleifd)  ba* 
mit.  X5aun  fegt  man  ®utter  mit  ©petf  in  einer  (Joffe* 
roß«  auf  bat  geuer,  beflreut  ba#  gteifd)  ipit  3)lebl,  legt 
«*  barein  unb  lägt  tt  auf  berbhi  ©eitert -gelb  »erben. 
9?un  giegt  mau  ßBettt  , (Jfjtg  unb  3Ba|fer  baran,  gibt  ein' 
paar  Sorbeerbläft«,  etwa#  Sbpmian,  ganje  3wiebel,  (Ji* 
trontnfcfyaltn  unb  Ingwer  baju,  unb  lag  et  ein  paar  ©tun* 
beo  jugeberft  bampfen.  3Ran  fdjöpft  oor  bein  21iirid>ttfn 
bat  überflüfiige  gett  a betreibt,  bie  ©au$e  burd),  unb 
foflte  fi<  etwa#  ju  büun  fron  > fo  fann  rtu  bcftd>en  ’IRebl 
ba$u  geröflet  werben*  SBenn  e$.  angerichtet!  ifl»  -fo  wirb 
ba#  gleifcb  imt  (Jitronenräbchen  unb  Äapern  belegt,  i 


Nro*  19«  ©ebdmpffes  Diinbjleifd).  2te<.  5lrt. 


3J?an  nimmt  bieju  ein  ©töcf  non  ber  untern  Schale, 
ft«H)ft  e#  recht  mürbe,  fptcft  tt  mit  (Jitronenfchalen  unb 
©pecf  unb  legt  e#  eine  9?ad)t  in  guten  QMerefjtg.  Sfm  au* 
bmt  borgen  giegt  man  ben  fffjtg  ab,'feftt  f§  ifiif®aff«r 
jti,  faljt  unb  fehaumt  e8  bann  rein  ab,  tbut  eirt  ©tftefihe« 
ganjen  Sngroer,  etliche  Sorbeerbliitter  unb  englifche  ®e* 
wfirjförnet  bajt*.  4>ar -eft  eiue  ©tunbe  gef«fw,*To  giegt 
man  ben  SBcerefug  baran , fehneibet  1 Zitrone  in  ©cheib* 
d}«n,  tbut  fie  barein,  becft  «Ö  $u  unb  läg^  tt  beimpfen. 
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0<hfen«  ober  üünbßeifch. 

b»8  eS  fertig  ifl.  Wan  muß  aber  bie  35rü&t  »erfuchcn, 
ob  fie  nicht  ju  fauer  unb  gehörig  gefallen  iß,  um  bann, 
wenn  eS  nöthig  ifl,  noch  abhelfen  ju  fönnen.  Such  fami 
man  einen  Söffel  poQ  Webt  ober  geriebenes  25rob  im  ®ut» 
ter  rhßen,  baran  thun  unb  initfochen  laffen,  haß  bie  ©r&b* 
etwa«  bicfer  wirb.  Wan  richtet  baS  Bleifeh  mit  €itronen> 
fcheibchen  an,  gießt  bie  Srüb«  burch  einen  ©eiber,  fchöpft 
baS  ßberflüffige  Bett  bavon  ab  unb  gibt  bie  ©au?e  übet 
baS  g!eif4>-  'J  •*  " ' 1 : : ’ 

JYro.  20.  SXinbf teifch,  gehaeffes. 

Wan  barft  ein  ©tücf  SHnbfleifch  nein,  tbut  etwa? 
Sliernfett,  gebaefte  Bwiebel,  ©eroürj,  ©alj  unb  geri<> 
bene  ©emmel  baju,  rflbrf1  eS  mit  eitiigen  (Jiern  unter 
einanber,  beßreieht  eine  Serviette  mit  Butter,  füllt  bat 
©ebaefte  barein,  binbet  eS  ?u  unb  läßt  eS  ungefähr  eine 
©tunbe  lang  im  ©gljwaßer  flebfn.  Dann  wirb  ei  auS  ber 
©erviette  vorftd>tig  auf  eine  «Platte  gelegt,  bgmit  eS  nicht 
auSeingnber  fällt,  unb  eine  ©arbeiten»  ober  Äapernfau^ 
barüber  augepi^tet.  .......  . 

Nro . 21.  Diinb fleifd),  geflSpfteS* 

Wan  fcßneibit  ein  m&rbeS  ©tücf  «Rinbfleifeb,  ob«' 
Jtnochen,  Bette  unb  ©ebnen,  in  gingerbiefe  ©d>eiben, 
Stopft  ße  mit  einem  böljetnen  Jammer  gan j bünn , wafAl 
fie  mit  warmem  Stoßer  ab,  legt  bann  ein  ©tfitf  5B«tter 
in  eine  Hefe  ■ jinnerne  ©tyfifßl  ober-  oerjinnte  eafferoÄ«. 
läßt  ei  jergeben,  tbut  baS  gleißt)  hinein,  läßt  cS  auf 
ganj  gelinben  Kohlen  eine  Steile  febwiben,  gießt  bann 
graujroein  ober  fonßigen  guten  Stein  ba$u , legt  gemäßem 
unb  gebaefte  ©arbeiten,  geßoßene  WuSfatblumen,  eine  i" 
Scheiben  gefchnittene  Sitrone  bagwifefcen,  läßt  eS  bamii 
jugebeeft  bünßen,  legt,  fobalb  bie  §5rübe  :Muftef«bt  iß. 
noch  «in  ©tücf  Sutter-bajn,  gießt  Stein  nach»  unb  ßßit 
öfters,  barngch»  baß  «S  ß<h  nicht  anfe^t.  9luf  biefe  Sit* 
läßt  man  eS  ungefähr  4 ©tunben  fochen,  brüeft,  wenn 
ei  weich  iß.  nach  Gitronenfaft  baju  unb  richtet  eS  an. 

Nro.  22*  Üiinbßeifch,  geräuchertes,  $u  fochem 

Wan  legt  baS  gleifdb , je  nachbem  eS  hart  ober  weiib 
geräuchert  iß,  «rß  eine  ober  jwei  Mächte  in  Staßer,  fo<h( 
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«f  nachher,  wie  gewöhnlich/  mit  faltem  9B«ffe»  gugefebt, 
unb  igt  ei  »arm  ober  fair  mit  ©enf.  Wan  fdmeibet  *6 
auch  in  ©cbei&en  unb  gibt  ei  $u  burdjgetriebenen  grbfen, 
bürren  gefegten  Simen,  Sonnen  ober  ju  ©alat. 

Nro . 23«  SRinhf (.'elf griUirt. 


ffienn  man  gefoebtef  Rirtbfleifcb  oorrätbig  bat,  fo 
macht  man  baburd)  ein  ©<ri<f>t,  bag  man  ei  grißirt. 
^Dtan  fdmeibet  tß  in  bönge  Scheiben , fefcrt  biefe  in  Siern 
unb  ©emmelfrummen  um,  oermifebt  ft«  nach  Selieben  mit 
Sterling,  etwas  6al|  unb  Pfeffer,  unb  bratet  fie  in 
©utter  auf  betben  ©eiten,  boeb  nicht  ju  hart.  ^Ötan  gar* 
nirt  bamit  ©emüfje.  r r v»<  , , 


er-. 


Nro,  24.  Jf?amf>urgu  Dviubf  fei  fcf). 


®?an  roäfcht  ei  recht  mit  'üRebl  ab,  fept  ei  bann 
wie  gewöhnlich  ju  unb  fd)äumt  ei,  weiin  ei  foebt,  gut 
ab.  3 ft  ei  weich  gefegt  unb  abgepupt,  fo  toirb  eS  mit, 
©enf  ober  frifebem  fReerrettig  aufgefept.  Xfocb  fann  man 
«f  auch  falt  gu  Sutferbrob,  gu  Rubeln,  SRaronen  unb 
anbern  3Rehlfpeiftn  brauchen,  wobei  ei  beffer  ift,  alö 
©ebinten. 


Nro,  25.  ©^maefbaftes  Olinbfleifcf). 

IDtan  nimmt  einen  auSgeförrelten  (gebeinten)  Riemen, 
her  etwa  6 $funb  wiegt,  flopft  folgen,  nimmt  einen 
Jpafen , wo  bai  gleifcb  nicht  gu  viel  Raum  bat,  beftreiebt 
ben  Sjafen  mit  ein  wenig  Sutter,  legt  baa  gemafebene 
gleifcb  unb  aderbanb  SBurgelroerf  barin,  folgte«  aber  nicht 
ga  piel,  gießt  4 iRaati  tattei  SBafler  baran  unb  lägt  ei 
bei  bem  geuer  (leben;  ber  Jpafeu  barf  aber  uur  bi«  an 
bfn  Raub  ooQ  fetj n.  9Ran  febaumt  ei , wie  gewöhnlich, . 
ab,  beeft  bann  einen  Decfel  barauf,  oerpapt  ihn  mir  $aig 
unb  lägt  el  in  einem  Oefelcben  ober  in  einer  Saflerofle 
auf  £obfeu  3 ©timben  fbrtfleben,  fo  wirb  e«  baß  befie 
unb  fräftigfle  gleifcb. 


% 


Nro,  26.  SXinbfleiftb , oerbämpfteö. 

©tan  nimmt  biegu  «in  Jpinterftucf,  verflopft  ei  wobl, 
tbut  ei  in  eine  (Safferolte,  gtejjt  y,  ©cboppen  SBein  unb 
i ©cboppen  Skifier  baran , gibt  aderbanb  SBurgeln , 3wie» 


* , 
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bei , ©peef  unb  ©al$  ba  ju,  Drtft  Hl  »«W  $u  imb  lögt  « I 
»cid)  Dämpfen.  ‘Beim  el  »ad>  ig,  gieg*  inan  Die  ©au« 
4,t  ab,  nimmt  Dal  gette  baron,  betreut  Dal  gletfcb  mit 
, Sftebl  unD  lägt  el  Darin  gelb  werben  ; treibt  Die  ©auye 
Durd)  einen  ©eiber  unb  fliegt  ge  »ieDer  an  Dal  glei|d). 
Beim  fie; nid)t*#&rann  genug*  wäre,  fo  brennt  man  etwal 
Daran,  aud)  fann  man  (Sitroneiifaft  ober..®fgg  Dar» 
an  Ibwn.  » ■ ..  * ,jv,;'si  t,  • , •.  * * ni-M 

Nrö»  , 27*  tKinbficifef)  mit  ^tepfcttt,  . ; 

: t , Ban  febneibet,  ein  ©rücf  gefocbtel  BinDfleifd)  unD 
einige  flefdjälte  äepfel  Heini  tbut  beibel,  t nebjt  etwa« 
Butter  unD  «Regnen,  Die  iin  ‘Bager  au/gefoflbt  wölben 
gnD,  and)  etpal  3»rfer  unD  ©al$,  in  eine  QageroQe  unD 
unD  giegt  «4  ©cbeppen  Bein  Dujii;  lebt  el  auf  ein  ge» 
linbel  geiler , fcbüttelt  el  jumeilm  utiD  lägt  ge  fc  lau  je 
tt impfen,  bil  Die  Stepfel  meid)  Hub. 

' . . * . * , v"  > ■ . . . * ; 1 

Nro.  28.  üiinbfleifcj) , auf  befotiDere  2lrt. 

Ban  febneibet  ein  ©cbaltngütf  in- gingerbiefe  ©diei» 
ben,  nnb  fpieft  el,  J obne  ei  jii  roaicbeii,  mit  gewürgtem 
©pedf  unb  helfen.  9iun  belegt  man  Den  ißaDen  eine! 
lopfel  ober  einer  £ad>el  mit  Serbeerblätteru  legt  einige 
• ©d)eibetf  ' t>bn  Dem  gieifebe  Darauf  , fafjt  fie  ein  wenig, 
»nnD  flreuc  ganzen  Pfeffer  Darüber;  bann  wwber  eine 
€>d)id)t  Sorbeerblätter , Dann  wieber  gleir’tb /.  Weffer  nuD 
ein  wenig. -©al},  unb  fo  fort,  bil  bal  gleifcb.aü  ifl. 
‘Ban  giegt  .nicbtl  ju , forgt  nur,  bag  Dal  gleifd)  gib 
nicbr  anbängt,  Decft  einen  Detfel  Darüber,  binbef  Dal 
iSefäg  ju  unb  lägt  el  auf  Jtoblenfeuer  fo  lange  foeben, 
ibii  el  mürbe  ig.  Jpalb  .gar  gefotten,  legt  inan  aud) 
wobt  etroal  (Sarbemonen  nnb  BtiSfataug  barein,  Bau 
richtet  el  in  feiner  eigenen  DSrübe  an.  Die  man  bei  gu* 
tein  gleifd)  erwarten,  ,o»n  fd»lecbterem  burd)  Dal 
fpreugen  Del  gleifd>el  mit  ‘Bager  beim  (Jinlegen  gd> 
oerfebaffen  fann.  . ' ■ , *.♦, • ■ 

Nrp*  129.  3ttnbffeifd)  auf  eine  anbere  9lrt. 

Ban  reibt  ein  3ietnrrjtü<£  pon  6 bil  7 $funb,  mit 
©al;  ein,  lögt  el  8 läge  liegen,  unb  bängt  el,  auf  l bil 
2 läge  in  Den  9tau$,  f&neibet  el  in  2 ©Hufe  unb  lägt 
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e«,  itit  gewBpnliß),  fiebert.;  ^2>grt«  halft  vre«  3»iebel, 
rbfiet  fit  mir  etwafl  SJlebl  «n  ©djinalj  ^gelb  unb  trocfen, 
gießt  glerf4>brübe  ju,  würjt  e$  mir  etwa«  Pfeffer,  untj 
läßt  e8  tvtytn,  man  rbut  auch  etwa«  ge^acfre'n  ‘Pererling 
ba$u  unb  rid>tet  bie  ©afuve  bann  über  ba$  gleiffb  an. 

•»-  ■ ■ 1 i • ••  . i:/r.  «ts  ■ 


A ro.  50*  91 inbflcif4>  in  ber  Q5raife. 

. * ..  » *A  Tm  r * 

“ ' « • .*  t #1  ” * : 

iKan  fpicfr  ein  ©tüff  DÜnbfleifcb  au8.  bem  eben! 
Steile  De8  6d>ent*l8  mit  flarf  gewußtem  ,,©pecf,  belegt 
fceii  S?eben  einer  SaßjeroUe  mit  ©petf*  unb  ©ibinfehfctjeU 
ben,  legr  ba5  gjeifrt)  Darauf*  wirft  gelbe  SRüben,  ‘Peter« 
lingrourieln , 3wiebelfd)eib<u , ’ Übomian , Sprbeerblätter, 
ganjen  ‘Pfeffer,  eine  BeÜerii^rourjel  unb  etwa 8 ©gl$  bin? 
gu,  gießt  amt)  ein  wenig  Gaffer  baran  unb  fept  e8  au^ 
getinbe«  geuer.  SBenn  ee  fid>  gefärbt  bflt,  gießt  man 
etwa«  gute  '£rübe  baran,  bie  man  fo  weit  einfofbt,  al8 
gum  3hirid>ten  n&tbig  ifl.  SSenn  ba8  gleiTrf)  wet<b  ifl, 
nimmt  man  ti  au8  Der  (JafferoUe,  laßt  nid>?8  baren  bün* 
gen,  legt  e«  in  eine  anbere,  (djopfr  Dä8  gett  ton  ber 
©auQt  ab,  gießt  fte  Durd)  einen  ©eibirr  auf  Da8  gleifdji, 
fept  noch  einige  Sitronenfdteibett,  ein  wenig  abgefpcbfe», 
gepafften  ©d>uifen  unb  eine  ©arbefle  ber  ©au^e  $u,  unb 
lägt  fie  einigemal  Damit  auffodjen.  ^an  'giefr  efwa8 
fauren  fHabi«  baran,  läßt  aber  aucb  einig*  tropfen  auf 
ba8  gleiffb  fallen,  baß  *8  eine  ‘•Dlarrtwtfarbe  befpihmt, 
legt  bann  ta8  gleifd?  auf  bie  glatte  : vnb  rifptef  bie 
©auf*  Darüber  an.  m *>  * •:  v::i  ?. . 's:.  * 
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Arp.  3l  ; Dftnbfleifd)  in  eigener  35rü&e. 


<3J?an  fffpietbet  gnti8  ‘Äinbfletfcb  iii  Heine  ©tütffben, 
legt  e8  in  eine  (SafTerotte,  tbut  feine  ®rübe  baran,  fpri» 
tern  würjt  e8  mit  ©alj,  ganzen  SHetfeiT,  ganjen  9J?u8fat* 
Wumen  unb  Ingwer,  ninb  läßt!e8  mit  einanbef  gapr 
braten,  bann  rBflet  man  etwa«  ^Kebl  iin  Butter,  bi8  et 
ganj  troffen  wirb,  gießt  ein  wenig  SSetneffig  baran,  läßt 
ti  a uff  «feen , legt  Da8<  gleiffb.  in  bie  ©d)üf[el,  nimmt 
ober  ba8  ganje  ©enjfirj,  womit  Da8  gleifd)  gebraten  ifl, 
beraul,  richtet  bie  35rabe  Darüber ’an  unb  läßt  e8  auf  ge« 
liuben  Äofelen  no4  ein  nierirg  auffoffxn.  1 ->  vt 
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Ockfen*  ober  SKinbgeiftfy.  ' 

Nro.  32.  ^HnbffcjTfö  mit  &aji<tnieft. 

2B«nn  bag  Sftmbfleifch  meicb  gefocbt  ig,  feibet  man 
ben  grbgten  $b«Ü  ber  ®röb<  ab,  tbut  gefällt«  Jfaganien, 
groge  Dtpgpen, ein  »enig  SBein  ober  ©eroürj  baju  uu& 
lägt  eg  auf  Noblen  «infoeben,  big  bi«  Äaflaumi  meicb 
fiiit).  / 

# ^ •*  ~ fr  • 1 ' * ' * * • ' v 

2Vro.  33.  Olinbgeifcb  in  einer  ditronenbrtibe. 

®Jan  (lebet  bäg  SRinbgeifcb , toi«  gewöhnlich,  aber  nicht 
meid),  bernaih  tbut  man  eg  in  eine  Jhachel>  nebf!  Pfeffer, 
3ngroer,  helfen,  unb  ein  »eilig  im  ©chmalj  gerögete 
SSrobbrofamert,  gibt  be'n  Saft  unb  bie  fiein  gebaefre  ©d>alt 
von  einer  Sitrone  baju,  giegt  etmag  glrifdjbrübe  baran 
unb  lägt  eg  bo<b  ein  roenig  initfochen. 

Nro.  34.  Dtinbfleifd)  mit  dorianber. 

Dag  SHinbgeifch  »irb,  wie  gewöhnlich,  gefocht;  bemach 
roflet  man  Hßebl  im  Butter  ober  ©chmalj  Iid>tge(b , tbiit 
gjfgogene  Sorianber,  3ttgroer*unb  “Pfeffer  baju,  giegt  tu 
mag  gleifch&rübe  unb  SDeinefgg  baran,  lägt  alleg  jufam* 

men  anffoegen  unb  richtet  eg,  bann  über  bat  gleifd)  an. 

/ ' 4 * 

. Nro . 35.  IKinbfleifd)  auf  fränjbgfcbe  2(rt. 

*9)?an  flopft  ein  fleifcbigeg  ©tücf  SRinbfteifch  recht  mofcl, 
fpieft  eg  mie  bag  Boeuf  a Ja  Mode , vermengt  ©alj, 
Pfeffer,  SJiugfatnug  unb  helfen  mit  einanber,  reibt  bag 
gleifch  bamit  ein,  tbut  eg  in  einen  gugbafrfc,  fcfcneibet 
2 groge  ^anbe  voll  Swiebel,  i ©tücfchen  griffen  ©peef 
unb  ßitronenräbchen  baju,  giegt  i Schoppen  2Bein  unb 
2 @d)0ppen  SBaffer  baran,  tbtif  and)  Sorbeerblätter  unb 
ein  ©tücf  fchmarje  ©rpbrinte  barein  unb.  lägt  aQeg  fo 
lange  jufammen  foch«n,  Hs  bag  gleifcb  Mj  bann 
nimmt  man  eg  heraus,  fehöpft  bag  ftett Von  ber  53rübe 
ab,  unb  treibt  ge  burch  einen  ©eiber;  tbut  bemach  bag 
gleifch  mieber  barein  unb  Jälft  eg  noch  «in  »enig,  aber 
Jangfcmt*  anffochen. 

Nro ♦ 36.  SXinbgeifdj,  gebeijteS,  mit  ©atice. 

. SRan  nimmt  ein  guteg  ©tücf  Cchfenfleifch,-  vom  4>tn« 
tergürf  ig  «I  am  begen,  flopft  cg  gut,  legt  eg  in  ein« 
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3Ruli?,  tfnt  ganzen  «Pfeffer,  einige  2Bad>bolberbeere,  3>f»e» 
hfl,  ?rrE»eerblätter , helfen  unb  ©alj  baran,  unb  giegt 
gul«  Sßeineffig  fca rüber;  tS  «fl  gut,  wenn  ba«  gletfd> 

teurere  läge  eingebeijt  fet>n  (ann,  el  mug  aber  bann 
die  läge  umgeroenbet  werben,  SBenn  ei  nun  gebraust 
»erben  feQ,  fo  wirb  in  einer  Kachel  ©djmafi  beig  ge« 
niad>f  unb  bal  01eif<b  aul  ber  93eije  genommen,  barein 
gelegt  unb  fchän  gelb  gebraten.  Dann  giegt  man  bie 
‘fceii«  baran,  tbut  1 ©Joppen  3ßein , 1 «Otaal  2Ba|fer, 
Be&uiitwurjeln,  Sitronenfdjalen,  einige  SBrobrinben  unb 
Stfuhenfräutfr  baju,  berft  el  §u  unb  lägt  el  auf  Noblen 
mehrere  ©tuuben  fodjen,  bag  el  recht  meid)  wirb,  iß  eint 
ba9  gtücf  groß  ifl , fo  ifl  t&  beffer,  wenn  iriau  einige 
J?ö4<b*n  in  bie  £ad>el  tbut  nnb  ba*  gleifch  barauf  legt; 
tjimt  ti  bei  bem  itod>en  nicht  anbrennt.  (Sitte  Jpa nb  poQ 
«eriebene*  SBrob  wirb  im  Schmal}  fd)ött  beöbrauu  ge» 
rcjlet,  gefd>nittene  barin  gebämpft,  unb  mit  bet 

Sauce,  worin  bal  gleififj  gefocht  würbe,  welche  manf 
turd)  ben  ©uppenfeiber  getrieben  bat,  abgelhfcht;  wenn 
ba*  jjWifd)  febr  weich  febn  foflte,  fo  wirb  bie  ©au^e  nur 
noch  apart  ein  wenig  gefocht,  im  anbern  gntl  aber  tbut 
man  las  Jleifch  nod)  in  biefelbe  unb  lägt  e*  bi*  ginn 
Anrichten  mit  einanber  foctjen. 

r ‘ « ' . j .«*  . n \ : . 

ftro.  37,  Olinbfleifdf)  mit  ganzem  ©ewurj  ju 
■ fod)en. 

$?dii  fept  bal  gleifch  mit  Gaffer  ju,  thttt  ©alj,.  3»S* 
i*tr,  Pfeffer,  tDlulfatblütbe,  Sorbeerlaub  unb  Sarbeitioneu* 
jflt*  ganj  in  rin  lüchlein  jufammen  gebunben  }u  bem 
Sleifd),  unb  lägt  <1  fo  lange»  aber  langfam,  fieben,  btl 
to*  £älfte  be*  ©aifer*  eingefotten  ifl,  e*  mug  aber  flei* 
fig  pcrfchaumt  werben.  Stuf  biefe  Krt  wirb  bie  Sriibe 
übbn  braun,  unb  bal  gleifch  wirb  fo  mit  feiner  eigenen 
Sauce  angerichtet. 

_ - J .1 

Kro,  38.  0Ünbfieifd?s®o&bet$. 

3)Ian  nimmt  ein  gute!,  fleißige*  ©tücf»  jerfchneibet 
cl  in  Heine  ©tücfe,  tbut  e*  in  eine  Dampfmafchine  unb 
!ü<gt  fo  »iel  '-Baffer  baju,  bag  fie  baron  beberff  werben. 
Silbanu  tbut  matt  ein  wenig  Sftulfatblütbe,  Steifen,  gan» 
}«b  Pfeffer  unb  etwa!  fein  gefchnittenen  Sellerich  in  einen 


t>  V*  Ockfen  * ober  tXfttbffeifdV 

locfern,-  mcliffeliimien  ju  biefeirr  tM’  man  noch 

etwaß  ©al$,  ln  ©tbeiben  gefäwittene  »Vtgt  unb  gelbe 
«Hüben,  ein  foenig  $erer!ihg,v  «in  SWrtbirl  gute ; woblrie* 
dKnbe  Äräuter,  ein  «jrc#e#-  ©tütf  ®rebmtbe,  2 gotb  «Hei« 
ober  ®etffe.  9?ad)b<m  <8  mobi  juaebedft  W/  ’lüff  man 
ef?  Dämpfe«,  biß  eß  mürbe  ?ff('Jumiint  bann  bi#  Jträuter,- 
feewür^e  unb  baß  ©rob  beraitß,  rüget  ^ilcbbrobfdmitren, 
fcat  feldie  tn  bie  @cbftffel>  tbirf  baß  gleifef)  unb  bie  ©auy« 

bar über  unb  16 gl  iß  be*g  Aufträgen.  *••  »■• 

• * . \'V  •■  ....  ...  .-  • . 

eVro.  39.  Pitnbfletfd)  mit  0urfcn. 

Daß  3(eif$  wirb,  mit  gewöbnlicb gefegt;  Dann 
werbe«  ei«  paar  ®rpbfct)nittfii  gerüffet  unb  mir  grcffen, 
eingelegten  vuub  fletiii^efftmittenen  föurfeir,  in  ein  $6pf* 
d>en  getban  unb  mit  gl$i}'4ff>rübe  t^Uig  >ju  einem  SBrei 
gcfoAt;  biefatif  burcf)  einen  .DarebfdMag  gelrieben,  wieter 
beigefe^t,  ©ewürj-  Sßutfer  imb  efwoß  fatjren  SHabm  Chi r an 
gelbem;  aug>  noch  ei»  paar  in  ©cbeifo^en  . gefdjnittene 
faure  (Surfen  binjugefügt  «nb  gut  aufffeben  laffen.  Daun 
wirb  baß  Sleifd)-.  angerictjtet  unb  bie  Sirtibe  barüber  ge* 
gaffen,  ‘j  >** m;  ; 

Stuf  eben  biefelbe  Slrl  wirb  Äalbfleifd)  ^ugeriebtet,  nur 
nimmt  mau  jn  biefem  ffatt  beß  33rebeß  ©emmel. 

; ’ *'  * . ‘ * j*  ti  ! ■ »; 

Nro.  40.  0\inbffeif4>.  auf  f>oItönbifd;e  $(rt. 

«(Ran  'fod>r  baß  «Rinbfleif<f>  im  ©aljroaffer,  tbut,  wenn 
eß  balb  »ottenbß  fertig  iff,  (Daffinat»  unb  tyeterlingwur* 
|eln,  aueb  getbe  «Rüben  bajit  unb  roiirjt-  eß  mit  Pfeffer, 
©alj  untf*  ‘Btußfatnug.  £ernacb  reffet  man  ein  wenig 
SRebHni  ®utter  ober  ©djmalj  fdjün  bettbraun,  tbui  fti* 
d)eß,  nebff  etwaß  gebautem  Sterling  |u  bem  0irif$  unb 
gibt  eß  aißbann  auf  ben  2ifd). 

^ Nro.  41.  SXinbffeiftf)  auf  itolicnifdjc  2lrt. 

» • ‘1  * • m , * , 

ejftan  'ridftel  biefeß  j$leifcl)  aufangß  wie  öoeuf  k Ja 
Modi-  flogt  bann  ©petf;  Sfepmian,  »eigen  Pfeffer, 
eiti  paar  ©etrfirjnelfen , irooblaucb  unb  ®affftfäitf  in  ei* 
nein  «WSrfer,  tbut  ffe  mit  ©alj  unb  Sorbeerblätler  in  baß 
»erbcrfte-lSefag1,,  unb  lägt  eß  unter  üfterem  Umwenben 
6 ©tmibeii  Dämpfen,  giegt  aud>  ju weilen,  wenn  eß  notbig 
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* ' i 

fepn  foffte ; etwal . SBouillon  nach*  Seim  Slntichten  wirb  ' 
bü  Saufe  ober  baS  gett  über  fca3  gUtfd>  gegojfen. 

Nro . 42.  Üiinbflcif^  mit  (Saootjer  Äo^I. 

Z)a$  gleifch  wirb  hnflänalicb,  mir  gewöhnlich,  gefocht, 
bet  Äobt  jerfchnitten , • hn  iWjwajfer  abgetönt,  mit  fal» 
tem  2Bajfer  abgeflößt,  auägebrücft  unb  bann  mit  etwa! 
Butter  mtb  einem  guten*  Kochlöffel  »oll  SRebl  gefchweißt; 
tbut  ein  paar  mit  SJlelfen  gefpidte  3»ic&<I  unb  einige 
©cbeibcben  ©chinfen  binju,  gießt  gute  gteifd)brübe  baran, 

! egt  baS  SRinbfleifch  barein,  unb  läßt  et  jufainmen  lang« 
fam  foch«,  bi§  e$  fertig  ifl;  bann  richtet  man  bat gleifch 
an  unb  gibt  baS  Uebrige  barüber. 

3Ran  fann  eS  in  einfachen,  bürgerlichen  £au6battun* 
gen,  wo  man  nur  Suppe,  gleifcß  unb®emüß  gibt,  mit  mehre* 
ren  ©emüßarten  auf  biefelbe  5lrt  machen.  ' 

Nro.  43.  Oiinbfleiftys  KlopS  (ßottobs). 

■üJlan  nimmt  einStüd  SRinbfleifch,  febneibet  ei  in  gan$ 
bünne  Scheiben,  Hopft  fte  mit  bem  [Rüden  bei  Jjadinef» 
ferl  ganj  mürbe,  tbut  fte  in  eine  Kachel,  ein  fleinei 
©tüdchen  Butter  bajtt  unb  läßt  fte  fo  mit  etwa«  ©alj 
unb  fo  »iel  SBajfer,  baß  ei  über  ba*  gleifcp  geht,  auf 
Sohlen  langfam  bünflen. 

Nro.  44.  Otmbfleifch  mit  tfltajöran&rühe. 

tERan  focht  bal  gleifch,  wie  gewöhnlich,  weich,  Öebt  ei 
etwa  */,  ©tunbe  vor  bem  Slttriehten  beräui,  gießt  etwa* 
gute  01eif4>brübe  baran , röflet  ein  biicbeu  ‘üJiebl,  gibt  ei 
mit  ein  wenig  3ngwer  unb  '"Pfeffer  in  bie  SBrfibe,  thut 
etwas  tredenen,  geriebenen  Majoran  h»nju  unb  läßt  ei 
flarf  aufjteben. 

Nro.  45.,  9iinbfleif<h  mit  3Ravf« 

$?an  focht  ein  Stüd  SRinbfleifch  wie  gewöhnlich;  hadt 
bann  etwa«  SRinbSmarf  ganj  fein,  focht  ei  mit  geriebe» 
nem  S5robe,  einem  ©tüdchen  ©utter  ober  gett,  Korinthen, 
SDRuifatblumen  unb  etwai  gleifchbrüh«  burep  unb  gibt  cl 
über  ba$  gleifch. 
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Nro.  46.  Dwnbgeigh  auf  moöforoifcifc^c  $lrt. 

Wan  ftebet  ein  gute#  ©tutf  (Rinbgeifch  ron  bet  93rug# 
wie  gewöhnlich*  roeid>,  tbut  auch  bie  baju  gehörigen  2Bitr» 
geln,  3 gaitge  Zwiebel  mit  ©emürgnelfen  gefpieft , ein  roe* 
mg  WuSfatblütbe  unb  1 Scr^erblatt  bagu.  #ernacf> 
fe$t  man  t»  auf  Ächten,  gib&ß  fRaaö  fügen  SRabin  nebfi 
etwa«  SSouitTon  (gleiföbrübe)  Daran,  unb  lägt  e$  fo  lange 
(leben,  bi#  b a#  gleifd)  linb  ig*utib  ton  ber  Bouillon 
unb  betn  SRabme  nur  noch  3 ginger  bod>  übrig  bleibt, 
bann  richtet  man  eS  an,  giegt  bie  ©au^e  barüber  unb 
garnirt  e$  mit  Sterling. 

Nro.  47.  SKinbgeifch,  SJiür&braten,  gebfinffet. 

Wan  giebt  bem  Würbbraten  (©chlaebtbraten)  bie  £aut 
ab,  fpitft  ibn,  belegt  ben  ©eben  einer  ©afferofie  mit 
©petf,  etwas  3?iernfett  unb  gule£t  mit  gebauten  @balot« 
tengwiebeln,  (egt  ben  Würbbraten  barauf,  beeft  es  feg 
gu  unb  lägt  ibn  auf  geltnbem  geuer  laugfam  büngen, 
wenbet  ibn  aber  guwetlen  um,  unb  giegt,  wenn  bie33rübe 
gu  furg  wirb,  etwa#  gleifchbrübe  cber  UBaffer  gu  unb  lägt 
i|n  fo  gabt  werben.  ‘Bann  rüget  man  Web!  unb  fein 
gebaute  ßwiebeln  im  Butter  braun,  tbut  gute  gleifch* 
brühe,  eingemeiebte  Srüffeln,  gefccf)te  Worfeln  unb  ein« 
gemachte  Sbampignon#  bagu  nnb  tbut  gulepr  Sitronenfaft, 
unb  wenn  e#  nötbig  ig,  ©alg  baran. 

Nro . 48.  £Xinbf(etf$  im  Ofen. 

Wan  nimmt  ein  fette#  ©tücf  »om  Srugfern,  gebet  e#, 
wie  gewöhnlich,  weich,  legt  eS  in  eine  ©ä)üget , pupt  eS 
ab,  fchneibet  bie  gette  in  ber  Witte  poii  einanber,  buch 
fo,  bag  e#  nicht  gang  gerfäöt  unb  bie  anbere  £älfte  be« 
beeft  ig;  hierauf  wirb  e#  mit  «Pfeffer,  ©alg,  fleiu  ge* 
fchnittenem  «Peterling , Sbalottengwiebeln  unb  mit  Wut« 
jtyefmehl  begreuf,  mit  gett  ober  Sutter  begogen,  tbut  eS 
bann  in  eine  Sortenpfanne  ober  in  ben  beigen  Öfen  unb 
lägt  c#  f<bön  gelb  werben.  ÖBemt  man  eS  auf  ben  Sifch 
•gibt,  fo  garnirt  man  eS  mit  tyeterling;  auch  fann  man 
Gbalottengwiebel  ober  kapern  in  bie  @au$e  tbmt. 

A>r«  VS.  fKinbgeifdh  mit  $armcfanMfe. 

Wan  focht  ein  ©tücf  SUnbgeifch,  wie  gewöhnlich»  legt 
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ei  bann  in  «ine  ©ehfigel,  reifet  etwa«  fytrmefanfäfe,  be* 
legt  bat  gleifct)  tief  bamit  unb  fliegt  etwa«  fett«  Bouillon 
baju.  : 

Nro*  50.  9?inbgeif(fc  mit  9>eterfing. 

‘TOan  gebet  bat  gtinbgeifcb,  wie  gemfefeitltefe ; wafebt 
^eterlingwurjeln  unb  Äraut,  fdweibet  unb  fd>abt  ge  fein 
unb  fd)üttet  ge  ju  beut  gteifd)  in  bi«  fcrftbe,  foefet  et  nod> 
«in«  ©tunbe  bamit , unb  rietet  et  an.  ’Oian  fann  aitcfe 
ben  gebatften  unb  gefd)abten  'Petetlmg  erg  in  gleifd)brüb« 
abfod>en,  bürg)  einen  $urd)fd>lag  fliegen,  ^it  S3utter,  Gar« 
bemonen,  3nflwer  unb  Pfeffer  burdgotben  unb  über  bat  ßefoefete 
gleifd)  alt  S3rüfee  fliegen. 

Nro,  51.  SKittbgeifö  auf  pofnifcf>e  &rt. 

'üJtan  fifmeibet  ein  ©fütf  gleifd)  vom  £inteigiicf  in 
Jpanb  lange  unb  eben  fo  breite  ©tütfe,  flopft  ge  mftrbe, 
f«rbt  ge  etwa«  ein,  fefert  ge  in3Rebl  um,  lagt  ge  in fe«if* 
fern  Sutter  auf  beiben  ©eiten  fd)6n  beöbraun  braten,  legt 
ge  bann  in  «ine  Gagerolle,  tbut  gr&blid)  gefdmittene  3wie« 
beln,  ein  paar  3<ben  Änoblaud),  Gitronenfdjale , Sorbeer*  > 
blätter,  ©alj,  gleifd)brübe  ober  aud)  SBager,  unb  ein  gu« 
US  Jbeil  SBeinefgg  ba§u  unb  lägt  et  auf  geiinbem  Jtoblen« 
feuer  meid)  fo  egen.  Gb«  man  anridget  tbut  man  ein  wenig 
gegogenen  Pfeffer,  ein  paarSRelfen  unb  etwat  faurenötabm 
fetngu  unb  rübrt  et  redg  untereinanber. 

Nro,  52.  0unbgeifc§  mit  Cluitten. 

(3Jlan  foefg  bat  SHnbgeiftb,  wie  gewbbnlicb.  -hierauf 
fd>ält  man  einige  Quitten , fefeneibet  ge  in  ©tütfe  unb  foefet 
ge  im  SBager  w«id>;  bann  wirb  bat  SBager  abgegogen 
unb  bat  Uebrige  turefe  einen  $urd)fdgag  getrieben;  nun 
giegt  man  1 ©Joppen  rotben  SBein  unb  etwat  foebenbet 
SBager  binju,  wirft  ein  ©türfegen  SSutter,  fein  gefebnittene 
Gitronenftbale  unb  3utf«  hinein,  rübrt  aßet  auf  bem  geu« 
«r,  bit  et  focht,  jiebt  et  mit  4 Gierbottern  ab  un|  fliegt 
bi«  ©au9«  über  bat  gleifdf». 

Nro . 53.  fXtnbfIet^*9fon«be. 

3Ran  nimmt  bat  weiche  Saud)gürf  von  Dtinb*  ober 
Dchfengeifcg , jiefet  bie  Jjau  t bavon  ab , breitet  et  bann  auf 
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einein  23r«ft  au8,  reibt  «8  mit  ©alj  unb  Salpeter  gut  ein, 
begreut  «*  mit Pfeffer,  Steifen  unb  Lorbeerblättern,  belegt 
ti  mit  in  bümie  ©(beib^en  gefd)iiitf«nem  ©pecf,  rollt  <6 
nun  {ufammen,  binbet  . «8  mit  SBinbfabeu  redjt  fejl, 
bag-t8  wie  «ine  Stell«  beifammett  bleibt,  unb  legt  hier« 
auf  bie  Slollab«  in  ben  SJodel.  Stad)  einigen  SDccben 
nimmt  man  ge  berau8,  fe^t  (ie  mit  SBaffer,  3»iebeln, 
äßurjelii  unb  einem  ©Joppen  öfgg  ju  unb  lägt  fie  lang» 
fam  toeid)  fodjen.  Stad)  betn  Kochen  pregt  man  alle!  Söaf* 
fer  beraub , legt  bie  Stoflabe  bann  auf  eine  Platte  unb  gar* 
uirt  ge  mit  frifd>em  ‘Peterling,  ober  man  fdmeibet  fie  iu 
Scheiben,  gibt  fie  mit  einer  beliebigen  fattren  ©auce,  ober 
fair  mit  öfgg,  Sei,  Pfeffer,  Schnittlauch  ober  Sterling 
ju  SifdK-  2lu<b  faiiti  man  fee  als  Beilage  auf  ©euiüge 
geben.  ' • 

SBenn  man  e8  balb  buben  will,  fo  fann  man  ba8 
gleifd)  aucb  nur  mit  Salj  unb  ©alpeter  eingerieben,  ein 
paar  Sage  liegen  lagen,  bann  abroafd)en  unb  im  Uebrigen 
gleich  oerfabren;  nur  tbut  mau  beim  ©ieben  etroa*  Salj 
iu  ba8  SBaffer. 

Nro.  54.  Otiubpeifcb  mit  großen  SKofinen. 

SBenn  ba8  gleifd) , wie  gew&bnltd),  gefcdit  iff,  fo 
inerten,  nach  SSerbältiiig  beffelben,  einige £änbe  voll  groge 
Stoffneit,  mit  etwa«  Grfffg,  einigen  gefdjnitteiten  3u>ttbeln, 
«Pfeffer  * unb  neuen  ©eroftrjfbrnern , ein  paar  geflogenen 
Steifen , trorfnen  «Pilsen  , etwa8  Sbbmian,  Gifronenfd)eibd)«n, 
fein  gebaeften  Gitronenfchalen , Lorbeerblättern  unb  braun 
geröffetem  SJtebl  b»nju  gefban  unb  bamit  aufgefocht.  Die 
S3rübe  barf  aber  nicht  $u  bünne  gemacht  »erben. 

Nro . 55.  9to  finenf  fetfeb. 

SDtati  nimmt  «4  ober  % tyfiutb  Stoffuen,  je  nad)  bem 
man  riel  ober  wenig  braucht,  lie8t  unb  »afd)t  fte  fauber 
ati8  unb  lägt  fie  mit  fo  oiel  SBaffer,  bis  fie  baton  bebeeft 
gne , foeben.  SBenn  ge  balb  weich  gub,  tbut  man  einige 
(Jitronenfcheiben , i ober  2 ©lafl  rotben  SBJcin  unb  ein 
©tfirfcben  3«<f«  baju  unb  lägt  ge  bann  pollenbS  »eich  f«>s 
dien.  3nbeg  wirb  in  einer  Gafferotle  ein  Kochlöffel  roll 
«Otebl  im  S3utter-fdtön  braun  geröget,  Ibfcbt  «8  mit  balb 
SBeinefffg  uub  balb  SBaffer  ober  glet|d)brüb«  ab,  tbut  bie 
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8«fD<^rn  SHoflnen,  ein  ©tütfcben  3«d«  »mV  «in  wenig  ©alj 
baju.  äBenn  man  glanbt,  nicht  genug  ©attc*  ju*  haben, 
fo  gkft  man  noch  etwa«  rotben  ©ein  baju.-  9fad>bem  bie 
©au?«  gefocbt  bet,  legt  man  ba«  gefärbte  SRinbjTeifd)  bar« 

ein,  unb  lägt  e«  jugebetft  nocf)  eine  ©eile  Fcchen. 

*'  • , , 

• i • 

Nro . 56.  91  o jl * 55 o e u f. 

Wan  nimmt  7 bi«  8 ^fttnb  Dcbftnfleifcb  t>cn  ber  fo» 
genannten  ©pirffeboof,  flopft  e«  gut,  raacf>t  mit  einem 
Weger  £>effmtngen  unb  flecft  halb  ginger«  birfe  ©tiicfchen 
©peef  hinein , welche  aber  jttoor  in  Pfeffer , ©alj  unb  9iel* 
Fen  umgefebrt  werben  mögen.  X>afm  wirb  ber  ©raten  mit 
©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  in  eine  Äacfjel  gelegt,  einige 
ganje  3n?iebel,  Sorbeerbläfter,  Sitronenräbcben , gauje  9iei* 
fen,  ein  wenig  9iD«ntarin  unb  ibnmian  unb  etwa«  ©affer 
baju  getban,  unb  fo  fangfam  gebraten,  bag  e«  recht  faftig 
bleibt.  @8  Finnen  gerßfiete  ober  nacbfolgettbe  Grrbbirnen 
baju  gegeben  werben:  'Wan  fdbälf  flehte,  iin  ©affer  gar 
geforfete  ©rbbirnen,  bratet  fie  im  ©utter  ab,  febüttet  fie 
bann  in  eine  anbere  Äadtel,  gibt  einige  Sbffef  poU  braun 
gerogete«  Wehl,  etwa«  gteifd>bröb< , nebß  ©ewiirj;  ßitro= 
nenfdjale  unb  ©oft  baratt,  unb  Focht  e«  jtt  einer  guten 
©ruße,  ber  man  »oit  ber  ©rateufaufe  etwa«  jttgefebT. 
SBeun  man  ben  ©raten  anrkgtet , garnirt  man  ibn  mit  ben 
©rbbirnen  unb  gibt  bie  ©am;«  befonber«  baju. 

Nro.  57.  Otinb  f te  if  d)<9t  ouleten. 

Wan  nimmt  ein  febbne«  ©tuef  £Rinbfleifcf> , ohne  Äno* 
chen,  feijneibet  bftnne  ©cbeibett  baoon,  flopft  unb  wfirjt 
fie  auf  ber  einen  ©eite,  tt>ut  au«  gewährte,  gebaefte  ©ar» 
bellen  unb  3«>iebeln,  ©aftlifttm,  Pfeffer,  WuBfatblutbe 
unb  ein  wenig  ©alj  hingt: , fchneibet  nach  ber  ©rbge  be« 
gleiche«,  aber  fo  bfmn  al«  möglich,  ©dbeiben  oon  ©peef, 
legt  ge  auf  bie  gewftrjte  ©eite , roßt  jebe«  ©tuef  fo  auf, 
tag  ber  ©peef  inwenbig  fommt,  mnwinbet  bie  SRoüe  mit 
©inbfaben  ober  3n>isn,  fegt  eine  Pfanne  mit  ©utter  unb 
einigen  fcorbeer blättern  auf«  getter,  legt  bie  Jouleten  neben 
fütanber,,  lägt  fie  beöhraun  werben,  nimmt  ge  bann  her« 
au« , ruhet  etwa«  ©utter , rbget  e«  barin , giegt  bann 
,©ouitton  ober  braune  3u8  unb  ein  ©la«  rotben  ©eilt  ba* 
gu,  tbut  einige  ©eroürjuelfen  unb  Sitronenfebafen  baran. 
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macht  ben  3»irn  lot  uub  lägt  fit  voÖenbf  barin  gor 

fc<b«m  • 

Nro.  58,  9vinbfl«tf<h  mit  gelben  SXöbett, 

Wan  focht  «in  gute«  ©töcf  StinbfWifch  von  brr  53 ruft, 
tot«  gewöhnlich  »rieb;  tbut  bann  länglich  gefchnittene  gelb« 

‘ Stöben  in  «in«  ^affercRe  unb  fliegt  gute  gleifcbhröbe  baran. 
6inb  bi«  Stöben  weich , fo  wirb  etwat  <3Jtebl  nnb  febwar« 
|es , geriebenet  ©rob  im  ©utter  geröflet , fleingefcbnittei« 
gwirbel  unb  tyferling  barin  getämpft,  bi«  gelbe  Stöben 
nebjt  Sewurj  barein  getban,  Söenn  et  jufaimnen  no$ 
«in  wenig  gefo$t  bat,  wirb  bat  gleiüb  angcricbtet  uub 
bi«  ©röbe  mit  b«n  gelben  Stöben  baröber  gegoren, 

Nro,  59,  SXinbfleifch,  fait,  auf  utfflfd;e  9(rt, 

»om  hinter flöcf,  bat  aber  in  bi<  Sirfe  gehauen 
fron  mu§,  nimmt  man  3 (Pfunb,  fiopft  et  (larf  unb  fle* 
bet  et,  wie  gewöhnlich;  bann  fehneibet  man  et  in  bönne 
©tücfchen  in  ber  Stunbuug,  legt  fte  in  bi«  ©röb«  unb 
lägt  fie  erfalten.  äfurje  JJeit  vor  bem  Anrichten  barft 
man  3*V»tW'  «Peterling  unb  % $funb  ©arbeflen  Mein, 
nimmt  biet , nebjt  bem  Selben  von  5 bactgefottenen  Siern 
in  Dörfer  unb  flogt  et  jufammen , bajj  et  eine  taigartig« 
«Staff«  gibt,  röbrt  bann  biefelbe  mit  4 Söffel  voll  ©anm* 
öl,  etwat  Sffig,  ©alj  unb  Pfeffer  an,  legt  bie  gleifch* 
ftöcfchen  auf  ein«  glatte  unb 'richtet  bi«  ©au^e  baröber 
an.  Sftan  fann  auch  bie  fieingtfcbnittrne  Schale  von  eit 
n«r  gitron«  barauf  ftreuen  unb  b«u  ©aft  bagu  nehmen, 

Nro,  60,  Üvinbfteifö  mit  (Sauce  »J&afchis, 

«Stau  focht  «in  gutet,  fcböueS  ©töcf  Stinbfleifch  mit 
halb  SBein,  Sffig  unb  SSaffer  gar,  tbut  ganjet  Sewörj 
unb  fein«  Äräuter  bagu,  lägt  et  bamit  burcbfod)en  unb 
tichtet  et  mit  ber  fogenannten  ©auce»£afcbtt  (Nro.  16.) 
an. 

* 

Nro,  61»  9?tnbfleich  ? ©cbfachtbraten, 

©enn  ber  ©c^lachtbraten  gebäutelt  unb  gefpieft  ifl, 
wirb  «r  t bit  2 Sag«  in  Sfflg  gelegt.  Sann  wirb  ©ut« 
«er  ober  ©chmalj  in  «ine  Kachel  getban  unb  ber  ©raten, 
wenn  er  mit  ©alj,  $f«ffer  unb  ©ewörjn'lfen  «ingerieben 
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•#,  ot|f  beiben  ©eiten  bartn  5gtl&  gemalt;  bann  giefjt 
man  t>en  ber  ©eige  unb  etwa»  gleif<bbriibe  baran.  * Sßenn 
rß  eine  ©tunbe  g«fcct)t  bat , wirb  (in  wenig  «Kebl  barau 
gerpfltt,  i l'orbeerblatt,  2 Stabten  Zitronen  unb  1 Broie» 
bei  barein  getban;  hierauf  i«ä#r  man  ibn  fpcben,  biß  er 
toUeitbß  weich  »ft.  ©or  bem  Slnrid>f«n  treibt  inan  bie 
©an^e  burrf)  (in  Sieb,  tbnt  einige  Söffel  opß  fauren  Stabm 
baran,  lägt  eß  nreb  (in  bißeben  *nit  angieben  unb  richtet 
fie  bann  über  ben  ©raten  an  ober  gibt  fte  in  (inein  ©an* 
$iere  befonberß  $u  2ifdje.  , 

Nro,  62.  0unbf letfeb  mit  Cenf. 

SSentt  baß  SHiubfleifd)  bälb  gefod>t  ift,  fdjneibet  man 
©afilifum,  ©ertrarn,  Sbbmian,  Sbalotteit,  tyeterling, 
Bwiebel  unb  Äaperti  flein,  beimpft  fte  mit  frifdxr  ©ut* 
ter  in  einem  ©efchirr,  worein  mau  aud)  baß  gleifcb  legt, 
roelcbeß  mau  faijt,  würgt  unb  häuften  lägt.  Dann  giefjt 
mau  §leifd)brübe  baran,  bafj  eß  eine  orbentlid)«  Sauce 
gibt,  unb  läßt  eß  uod)  ein  wenig  Jochen.  ©er  bem Slnricb* 
ten  tbnt  tnan  einen  öjjlojfel  ooü  ©enf,  etwaß  Grffig  unb 
(Sitronenfaft  baran. 

Nro.  63.  SH  i tt  b f \ e i f d)  * © t o cf  a b e. 

Sflan  flopft  (in  guteß  ©riid  Stinfcfleifcb  oom  3iemer, 
$adt  ©arbeilen,  etwaß  Ifnoblaticf)  unb  feine  Kräuter  flein 
fließt  Sätb«  in  baß  gleifefc,  fteeft  oon  bem  ©ebaeften  bin* 
ein,  falgt  baß  gleifch,  tbut  in  eine  ©afferoOe  ein  paar 
©tüefe  ©ped,  ein  ©tüd  ©ebinfen,  4 fieiite  Bmiebel,  gelbe 
Stuben,  3eöeri<b/  ^eterling,  eine  in  ©cbeiben  gefdjnittene 
^omeranje,  bie  man  mit  beliebigem  ©ewürj  »ermifebf, 
unb  5 biß  4 Schnitten  gebäbteß  ©rob  bagu , febüttet  v* 
Sttaaß  rotben  SBein  unb  l ©cboppen  guten  Sfjig  barauf, 
bedt  eß  gut  gtt  unb  »erflebt  bie  GaffereUe  mit  febwargem 
©robtaig,  ftellt  fie  auf  Noblen,  läfjt  fie  6 ©tunben  lang 
gemächlich  bämpfen,  nimmt  bann  baß  gleifcb  berauß, 
fdjlägt  bie  ©aupe  bureb  ein  Sieb,  feböpft  baß  überflüffige 
gett  ab,  läßt  eß  noch  einmal  auffoeben  unb  gibt  eß  gur 
Zaftl 

Nro . 64.  9tinbfleif(b  mit  SBeitt. 

Wan  nimmt  b»e|u  ein  ©tüd  Dberfcbale  ober  ©ruft. 
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fflljt  «8,  begreut  ef  mir  etwa«  geflogenen  SRelfen,  Sarbe» 
inonen  unb  üföu*fatblütben,  belegt  e*  mit  Lorbeerblättern, 
giegt  ©ein  batauf  unb  lögt  eö  ein  paar  Oage  an  einem 
falten  Ort  barin  liegen/  menbet  er  aber  mäbrenb  ber  Beit  ' 
einigemal  um,  9ll8Daun  faljt  man  e*  noch  ein  bi6d>en, 
fept  er  ju  unb  lägt  e*  fcäirpfen,  bi*  e*  meid)  ifl ; hierauf 
rairb  cttpa*  troffen  gebrannt^*  ^Kehl  mit  ein  birken  von 
ber  33rübe  ungerührt  unb  neog  einer  in  ©cheiben  gefchnit* 
tenen  Sitrone  baju  getban.  3g  ba*  gleifch  hiermit  auf* 
gefönt , fo  mirb  e*  angerichtet,  Oie  Lorbeerblätter  unb 
Zitronen  fommen  barauf.  Den  SRanb  ber  ©chüffel  belegt 
man  mit  frifchen  Zitronen  unb  Lorbeerblättern  unb  fliegt 
bie  ©aufe  über  ba*  gleifch- 

Nro.  6 St  Oiinbfleifch  auf  »cgpftältfche  SCrt. 

9Ran  haut  ein  groge*  ©tütf  SRmbgeifcb  von  ber  SRippe 
in  ©tücfe,  mäfcht  ge  rein,  fegt  ge  in  einem  geräumigen 
lopfe  mit'  ©affer  unb  @al$  auf*  geuer , fdjänmt  ge  gut 
ab  unb  fod)t  ge  mit  gehörigem  ©emürj,  gant  grünen 
Smiebeln  unb  etma*  grünen  Majoran,  gute  jroei  ginger» 
breit  ein,  verflebt  ben  $opf  mit  einem  Oerfel  ttnb  fegt 
ihn  fo  an  ba*  geuer,  bag  er  nur  aömäblig  focht.  'SDferft 
man,  bag  e*  halb  eingefocht  ifl , fo  macht  man  ben 
Oerfel  auf,  fcfjöpft  ba*  gett  ah,  tbut  eine  £anbootf  ge* 
riehene  ©etnmel  unb  Gitrcnenfcheiben  baran,  focht  e* 
noch  einmal  bgmit  auf  unb  richtet  e*  bann  an. 

Nro ♦ 66«  tRinbfleifch  auf  SEBilbhrät  91rf. 

i 

«Dian  reiht  frtfd>e8  fRinbfleifch  mit  ©alj  gut  ein,  unb 
beijt  e*  mit  halb  geflogenen  ©achbolberbeeren  in  guten 
@fjlg  ein-  ©o  fann  man  el  bann  mit  ©ilbbrät  in  ber 
©au?e  ober  gebraten  machen,  3ur  ©auye  nimmt  mau 
geriebene*,  im  ©dunalj  gerögefe*  93rob,  etma*  (5fgg, 
balbgeflogene  ©achbelberbeere,  3ngt»er,  Pfeffer,  etma* 

, gletfchbrübe  ober  ©affer  unb  lägt  e*  noch  eine  3eitlapg 
fochen.  Oergleichen  gebebte*  SRinbgeifcb  ig  auch  tn 
geten  ju  gebrauchen. 

Nro*  67#  Stinbfletfd?  in  einer  B^i^elbrühc» 

tERan  gehet  ein  gute*  ©türf  SRinbgeifch , aber  nicht 
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jtt  »«<$,  läßt  bit  ISrüfce  roobl  baten  crblaufen,  legt  bai 
3leiß$  auf  Den  SHoft  unb  bratet  e{ i fdjou  ab;  inbeß.  rößet 
man  eine  gute  .panb  t>oH  Hein  gebacfte  3n?iebet  im 
®4»nalj  ober  SSutter  ßfjbn  gelb,  gießt  gleiffßbrübe  unb 
ein  wenig  öfßg  bgran,  rotirjt  ei  mit  Pfeffer  unb  Stellen, 
läßt  ei  noch  einmal  aufßtben  unb  richtet  fie  alibann  über, 
bai  gleifcb  an.  •*  ' ' ’ " 

Nro . 68.  OlinbSs 35rufh 

‘Jttan  nimmt  eine  ton  ben  £nod)en  abgelBfte  SHinbi* 
bruß  (Jpenfelßiicf),  legt  fie  einen  Jag  in  ©aßer,  baß  fie 
ganj  bebecft,  menbet  ße  biiroeilen  um,  legt  ße  bann  in 
einen  Jopf,  unb  gießt  frifcbei  ©aßer,  ©ein  unb  fo  tiel 
&ffig  baju,  ali  nötbig  iß,  ße  ju  bebecfen.  ©o  laßt  man 
ße  nod)  24  ©tunben  ßeben  unb  trorfnet  ße  nun  mit  ei» 
nem  leinenen  Jucbe  mobl  ab.  hierauf  ßbßt  man  in  glei* 

<ber  Portion:  üföuÄfatnuß,  helfen,  3ngroer,  3immt  unb 
©uifatblutnen,  rermengt  bieß  mit  einer  Jpanb  »oD  ©alf, 
mörjt  bai  gleifd)  baintt,  roßt  bann  baffelbe  jufammen, 
binbet  ei  mit  SSinbfaben  unb  fod>t  ei  mit  Jraubenfaft, 
meißem  ©ein,  3inimr , langem  Pfeffer,  Sitronenfdjeiben, 
9Jtu«fatnuß,  einem  ganjen  3miebel,  «ßeterling,  Sorbeer«  N 
blättern,  Saßltfum  unb.®alj  meid),  *0tan  ridßet  ei  — 
»arm  ober  fall  — mit  ©enf  an.  1 

f 

Nro.  69.  ’Xinbi&rujt  ä la. Royale. 

» * : \ 

Klan  fpitft  bie  SRinbibruß  mit  ©petf,  OTuifatbliifbe, 
helfen,  Pfeffer,  Sorbeerblättern  unb  ötoimarin,  tbut  ße 
nebß  flein  gebacftem  Öc^feninarf,  in  einen  Äeffel,  madjt 
ibn  fefl  ju  nnb  läßt  ei  eine  9?arf>t  auf  Äoblen  fcbroißen, 
bainit  ei  recf>t  inurbe  wirb.  Sine  ©tunbe  »or  bem  Sin» 
richten  nimmt  man  bai  SSrußßücf  aui  bent  Äeßel,  tegt 
ei  in  eine  runbe  (Jajferofle,  gießt  gleifd)brfibe  unb  i 
■üJIaai  rotben  ©ein  baran  unb  läßt  ei  fo  bii  jum  Sin* 
richten  fodjen.  3nbeß  ßebet  man  Äalbibrieidjen , Stiem 
unb  £übnerlebern  ein  raenig,  baß  ße  nur  ßeif  »erben, 
f4>neibet  ße  in  Hetne  ©tutfe  ober  bünne  ©djeiben,  flecft 
ße  auf  Heine  ©pieße,  feßrt  ße  im  95utter  um,  beßreut  ße 
mit  geriebenem  Srob  unb  bratet  ße  auf  bem  Stoße.  23eiin 
änricßten  ßetft  man  ße  auf  ber  ©ruß  herum. 


\ 
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Nro . 70.  9vinbfi*@aumctt.  »" 

i SRan  fodjt  benfelben  junädjg  ganj  meid),  jiebt  ihn 

aus  ber  ®rübe,  lägt  ihn  trfaiten,  fd)neibet  hierauf  bie 
einzelnen  Steile  begdben  nach  Edithen  in  fieine  ©tücfe, 
tbut  tiefe  in  eine  Gafleroiie  unb  gibt  ge  an  StagputS  »on 
Lorcheln,  ©d)mämme , Trüffeln  ic.  ©inb  ge  gabr,  fo 
rftbrt  man  ge  mit  (Soulid  uub  Giern  bur$  unb  gibt  gute 
3u$  unb  Gitponenfaft  barauf, 

* -t  ■,  r • , 

Nro.  7U  DUnbsbirn  febmatfbaft  ju  braten. 

SJtan  nimmt  2 ober  3 StinbSbirn  unb  focht  fte  im 
SBaffer  mit  ©erotirj  ab.  ©inb  ge  baib  gabr,  fo  nimmt 
man  ge  heraus,  fdjneibet  ge  in  33ärfel,  menbet  tiefe  in 
»erflopften  Giern  nm,  begrent  ge  mit  fein  gegogenen 
graiebaef  unb  baeft  ge  in  einer  Jortenpfanne.  25eim  Sin«, 
richten  jthut  man  reichlich  Gitronenfaft  baran  unb  beieg 
ge  mit  Gitronenräbd)en.  SRan  fann  ge  gu  Kar»ioi,  gd: 
btn  Stuben,  ©pargeln  u,  bgi.  geben.  . 

Nro . 72.  9?inbä»$albaunen  (Kuttelffecf). 

SJian  faljt  bie  mit  gleig  gereinigten  Kalbaunen  juerg 
ein,  fcfcneibet  ge,  wenn  man  ge  fodjen  roill,  in  ©tücfe, 
fegt  ge  mit  SBaffer  aufs  geuer , lägt  ge  6 ©tunben  fo* 
eben,  pupt  ge  rein  ab  uub  fdmeibet  ge  in  deine  ©tiief* 
d)en.  SRan  fod>t  fieine  gelbe  Stuben  baju  unb  lägt  ge 
mit  biefen  nod>  xh  ©tunbe  büngeii. 

" Ober:  SRan  oerflopft  einige  Gier,  febrt  ge  barin 

um>,  begreut  fte  mit  SRebl,  barft  ge  im  beigen  ®igter 
unb  gibt  ge  mit  einer  ©enffauye. . 

Nro . 73.  9unb8*Äafbaitnen  in  faurer  93rüf>«* 

fBenn  bie  Kuttelgerfe  im  ©aljroager  meid)  gefocht 
tmb  gefdjnitten  gnb,  merben  ift  einem  ©tücf  ^Butter  2 
Kochlöffel  ooö  SRehi  fd)ön  braun  geröget,  bann  flein  ge» 
fd>nittene  B»‘ebel  barin  gebämpft  unb  mit  gleifehbröhe 
ober  SBatfer  abgelöfd>t;  tbut  etmaS  Pfeffer,  ein  paar 
Steifen,  i Sorbeerblatt,  ein  biSdjen  Gitronenfd>aIe  unb 
Gfgg,  bis  e$  fauer  genug  ig,  baju,  unb  lägt  e$  fodjen. 
SBenn  ti  focht  tbut  man  bie  Kuttelgetf  barein,  lägt  ge 
nod)  eine  SBeiie  mitfodKn  unb  rid)tet  ge  alSbann  an. 
<0?an  fann  ge  SJtittagS  ober  SbenbS  geben. 


* 
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Nro,  74.  9i  i n bd  * Ä 0 p f. 

ffienn  fett  Cef)«  ober  ba«  SRinb  gefcplacptet  Ifl  unb 
recht  au«geblutet  bat/  fepneibet  man  ben  Äopf  mit  einem 
langen  Warfen  unb  £aut  unb  paaren  ab.  9Biö  man 
t{>n  fcpmarj  buben,  fo  brennt  man  ibn  mit  einem  glühen* 
ben  GHfen  ab,  mäfept  ibn  hierauf  mit  beigem  SBafler  nad), 
pupt  ibn  mopl  ab,  fod>t  ibn  bann  in  halb  SBein,  b«Ib 
Batfer,)  Cfftg,  ©alj,  feinem  ©emürj,  SBacpbolberbeeren 
unb  aäerbanb  feinen  Äficpenfräutern  meid),  lägt  ibn  in 
ber  ©au^e  erfaiten  unb  richtet  ibn  mie  einen  roilben 
©tproeinPfopf  an,  >, 

Nro,  75.  0\tnb«»£räpe,  gefüllte. 

* 

«Kan  nimmt  eine  91inb«fräbe,  burebbriebt  ge  pbep 
lagt  fie  rom  «Blepger  bnrepbreepen,  meiept  hierauf  ein  paar 
Beden  itt  Bager  ein,  brfteft  jie  bann  feg  au«  unb  bäinpft 
fie  mit  gebautem  fpeterling  unb  3n>iebeln  in  eiuem  6tüd« 
d>en  23utter,  gibt  etma«  ©alj  unb  «Pfeffer  aber  «DtnSfat» 
nug,  nebfl  flein  gefepnittenem  ©epnittiauep,  barein,  unb 
r&brt  e«  mit  3 bi«  4 (Hern  an,  füllt  bie  Äräbe  .bamit, 
nabt  fu  ju  unb  gebet  ge  mie  gem&pnlicpe«  SRinbgeifd). 
SBenn  ge  fertig  ig,  mirb  ge  perau«genommen,  mit  etma« 
©alj  unb  ^Pfeffer  begreut  unb  in  be»§«m  töutter  fcpoit 
gelb  gebraten.  «Dian  gibt  ge  ;u  ©ernüg,  mie  gelbe  Stü* 
ben  ic.,  ober  oerfpeigt  ge  mit  ©alat.  Cie  Sörüpe  mirb  » 

ju  ©uppe  unb  ©emüg  benüpt.  . • 

. • * ' * 

Nro,  76.  9tinb«magen. 

* 1 1' 

SJtan  focht  ben  reingemoepten  SBinb«  * ober  Ccpfen» 
mögen  erg  eine  'Beile  in  Bager  unb  ©alj,  fühlt  ihn 
au«,  rührt  alÄbann  fleingefchnittenen  ©ped,  Sterling, 
«Ötarf,  geriebene«  95rob  unb  ©ewürj  mit  ©iermeig  unb 
SKabm  an,  menn  ade«  gut  »errübrt  ig,  füQt  man  ben 
«Blagen  bamit,  nähet  ihn  $u,  bratet  ihn  erg  halb  in  Cd)* 
fenfett  unb  julept ; noep  eine  gute  Betle  in  ber  erften 
Crübe. 

Nro . 77.  9\inb«meren  ju  braten. 

«SJJan  focht  bie  5Hinb«nieren  juerg  furj  in  gleifcpbrüpe, 
fepneibet  ge  bann  in  bünne  längliche  ©tücfcpen,  mifept 
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Flein  gefcfcnittenc  3»i«beln,  ‘iJJiugfatblumen  uub  $feff« 
untereinanber  t beftreut  fie  batnit,  r&fiet  ober  bratet  (it 
in  beifem  ÜJutter  unb  gibt  fie  »arm.  SWan  fann  na<h 
belieben  auch  eine  Slujlernfauye  barüber  geben. 

Nro'.  78.  SKittbgjunge,  grüne  (frifc&e). 

®tau  ftyneibet  jiemlid)  bicfe  ©tücfcben  ©pecf,  febrl 
fie  in  ©afy,  «Pfeffer  unb  Mein  gebautem  ^eterling  um, 
fpirft  bie  3nnge,  befonberg  am  bitfen  Zweite,  bamit,  legi 
fte  in  eine  lange  Saflerolle,  in  »eld)e  man  juerft  ein 
6tiicf  ©pecf  legt,  gieft  einen  ftarfen  ©Joppen  SSein  uni 
eben  fo  t>iel  gleifd)briibe  baran,  bi«  eg  barüber  gebt;  gelbe 
Oiüben,  3njiebel,  tyeterling,  ©eroürjnelfeu , Pfeffer  uni 
©alj  baju,  (teilt  eg  auf  ein  fd)»ad)eg  geuer,  einen  Decfel 
mit-  Äoblen  barauf  uub  lägt  e8  fo  4 big  3 ©tunbcu  um 
aufbbrliii)  fod)en.  3»  einer  guten  ©auye  rerbampft  mag 
einige  ©tücfe  jlalbfleifcb  im  Butter  unb  2 big  3 Äod)’ 
löffel  poll  iDiebl,  big  Segtereg  fcf>on  braun  ift,  löfcbt  eÄ 
mir  ber  33rube,  morin  bie  3mige  geFodjt  roorbeit  ifl , ab, 
nnb  lägt  eg  fod>en.  2l(gbann  treibt  man  fie  burcb , tbut 
flein  gebarfte  Sitroneufcbale , (SjTig,  Äapern  unb  9?elfen 
barein,  lägt  fte  nod)  ein  roenig  bamit  auffocben  uub  ricb: 
tet  bie  ©auye  bann  über  bie  3mtge,  bie  gefd?ält  unb  auf 
eine  glatte  gelegt  morben  ifl ,.  an,, 

Nro.  79.  OttnbSjunge  mit  'Jlepferfattce. 

Die  3unge  wirb  meid)  gefodjt  unb  fo  lange  fie  noch 
»arm  ifl,  bie  £aut  abgejogen,  iSJtan  fdjält  Slepfel,  f ebnet* 
bet  bie  Äernbättfer  beraug  unb  focht  bie  jerfdmittenen 
Slepfel  mit  etroag  2öa|Ter  »eid>;  bann  treibt  man  fie  burcb 
einen  Durchfchlag,  giegt  29ein  binju,  tbut  gefchnittene 
(Jitroneufchale , geflogenen  3iimnt  unb  3ucfer  hinein  ttttb 
lägt  eg  ttoeb  et»ag  fodwn.  Diefe  SJritbe , meid)«  aber 

nicht  ju  banne  fepn  barf,  mirb  hernach  über  bie  abgefochte 
unb  in  bie  Sänge  gefebnittene  3»nge  angerichtet. 

Nro.  80.  DiinbSjunge  in  einer  braunen  ©attoe. 

^ 'Utan  tbut  bie  ßunge  in  ein  beliebigeg  ©efcfnrr,  gieft 
1 ©d)oppett  Grffig,  etroag  SBaffer  ober  gleifchbrübe’  biitju , 
bag  eg  über  bie  3unge  gebt,  tbut  grüne  3»>iebelr&brcheti, 
«inen  3>?iebcl,  ©emurjnetfen , Pfeffer  unb  ©alj  baju  unb 
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lägt  e $ 4 biS  5 ©tunben  Fodjen.  Dann  röget  man  einige 
Kochlöffel  roß  iDlebl  im  SSutter  fd)ön  braun,  bämpft  et» 
mag  ttein  gefcgnittene  3«>it&tl  barm  unb  lcfdjt  fie  mit 
ber  Q3rübe,  worin  bie  Bungt  gefotten  würbe,  ab}  wenn 
fie  ,u  bicf  ober  fcgurf  ftpn  foüte,  wirb  fie  mit  gleifd)» 
brüte  ober  SEßaffer  vertünnt;  bann  tbut  man  kapern  ober 
flein  gefdmittene  Sfgg » Kufummercben  barein  unb  lägt  fie 
fo<J>en.  rSiati  fann  and»  ‘Pererling  ober  (Sauerampfer,  bie 
man^uoor  einige  ßeit  in  fiebenbem  SBaffer  gehabt  bat, 
buräf  ein  Zud)  treiben  unb  bie  barauS  gewonnene  .33 r übe 
an  bie  ©au^e  rühren  > fie  wirb  baburcg  grün  unb  f^mctt* 
haft. 

/ 

Are?.  81,  0ef6tfte  DiinbSjunge. 

Die  Bunge  wirb  weid)  gefocbr,  gefdjält  unb  ber  Sange 
nach  von  einander  gefchnitten.  Dann  fd>neibet  man  baS 
gteifcb  beratiS,  bacff  eS,  vermifd)t  e$  mit  @iern,  fleinen 
SRognen,  gebautem  'Peterling,  geflogener  SföuSfatblutbe 
unb  geriebener  ©etnuiel,  rübrt  bieS  atleS  recht  burdjein* 
anber  unb  füüt  cS  wieber  in  bie  auSgefcbnittene  3unge. 
hierauf  begrenzt  man  bie  Sortenpfanne  mit  35utter,  legt 
bie  BunS«  hinein,  beflreidjt  fie  felbfl  oft  mit  jerlaffenein 
SButter  unb  bratet  fie  fd)ön.  üJiaii  gibt  bie  gleiche  ©au^e, 
wie  bei  ber  gtrögeten  Bunge  baju  unb  legt  bie  ©tü<fd>en 
barauf. 

Nro.  82,  ©er&flete  Oiinbsjunge. 

Die  Bunge  wirb  gefotten,  unb  wenn  fte  weicf>  ijl, 
warm  bie  Jpaut  abgewogen;  bann  serfcgneibet  man  fie  ber 
Sänge  nad),  wenbet  fie  im  Sttebl  um,  lägt  in  einer  Kad>el 
Sutter  jergeben,  legt  bie  3u»8t  barein  unb  röget  ge  auf 
beiten  ©fiten  fdjön  braun;  bann  wirb  ge  in  eine  Sage» 
rode  gelegt,  gleifd)brübe  barüber  gegogen,  etmaS  SJluS» 
fatblutbe,  ‘Pfeffer,  helfen,  einige  gewäjferte  unb  flein  ge* 
batfte  ©arbellen,  kapern  unb  <5itronenfcbalen  bajti  ge* 
tban.  9iwi  lägt  mau  ge  gehörig  fcdjtn  unb  gibt  ge  bann 
SU  Sifcbe*  r • 

Are.  83.  Dtbfenjunge,  gefpiefte,  gebratene. 

•5Ran  gebet  bie  Bungt  ab,  bäutelt  uub  fpieft  ge  bann 
mit  fein  gegbuitteuein  ©perf  unb  Gitronengbalfn,  begreiebt 
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ge  mit  gerlaffenettt  Mütter , begreut  ge  mit  3Jtutfrf)flmebl 
ober  geriebenem  ©rob,  legt  fie  auf  ben  SRofl  unb  träufelt 
ge  wäbrenb  bem  ©raten  mit  eittonenfaft.  SBenn  (te  ge» 
täflet  ig,  gibt  matt  fte  mit  ©arbellenfau$e  gu  Sifrf).  ’Ötan 
fann  fte  aber  fo  für  gg>  als  ©eilage  {tun  ®emüg  geben. 

Nro.  84«  9\inböjunge  mit  Hagebutte«. 

’ SBenn  bie  B^nge  gefotteit  unb  gefef>ält  ig,  wirb  fte 
in  ber  3Ritte  von  etttanber  gefgtnitten.  Daltn  lägt  man 
ttngrfäbr  eine  £anbvell  £ägtn  weid)  fogten,  treibt  fle  ber» 
nag)  bued)/  tbut  etwas  gleifd>brübe,  ein  (8laS  »eigen 
SBein,  einen  S?Bffel  »oll  (Jfgg,  etwas  Gitronenfcbeibcben, 
geflogene  helfen  unb  Surf**  baju,  lägt  fte  mit  einem 
©tücfe  ©uttcr  auffod>en  unb  richtet  ge  über  bie  Bunge 
an. 

Nro,  85.  £>4>fcn$uttge  in  einer  J£>ürtng§fauee. 

©Jan  gebet  eine  grüne  (frifgte)  Cgtfcnjunge  im  ®alj« 
Wäger,  unb  wenn  ge  weigt  ig,  wirb  ge  gefebält  unb  ber 
Sänge  narf)  von  einanber  gefgtnitten,  auf  bie  glatte  gelegt. 
Bur  ©äuge  rüget  man  in  3uSfctt  ober  ©utter  3)iebl  fd>ön 
bellbraun,  bämpft  fleitt  gebaute  £äringe,  Bioiebel  unb 
Sterling  barin,  giegt  alSbann  l ©djoppett  SBein,  etwas 
<5ffig , eitronenfaft  unb  $leifcbbrübe  baran,  tbut  einige 
Lorbeerblätter  unb  €irronenfdj>alrn  barein  unb  lägt  eS  fo» 
g>en,  bann  rietet  man  ge  über  bie  Bunge  an. 

Nro.  86*  9unbs$unge  mit  JfMmbeereflfg. 

Die  Bunge  wirb,  wie  gewübnlid),  gefotbf,  bann  rüget 
man  einen  Süffel  voll  'SJlebl  hellgelb  im  ©utter  unb  giegt 
*4  «DlaaS  Jgtimbeerefgg  baran.  3g  fc^on  Buefer  bei  bem 
Jpimbeerefgg,  fo  gibt  man  feinen  weiter  baran,  aufferbem 
«ber  mug  ber  gfjig  mit  Buefer  perfügt  werben.  3g  b« 
Bunge  weid>  unb  gefgjält,  fo  wirb  ge  ber  Sängt  nagt  in 
4 $b*il<  gefgtnitten  unb  bie  ©att^e  barüber  gegofftn. 
®tan  fann  äugt  eine  Jfirfgtenfauce  ton  frifgten  Jtirfgten 
unb  von  Äirfgtenfaft  baran  machen.  Dorf)  mug,  wenn 
ge  }u  füg  ig,  etwas  Cffgg  baran  gegofftn  werben. 

Nro . 87.  9unbS§unge,  chic  grüne,  in  Dfioenfauce. 

$£Ran  gebet  bie  Bunge  weigt,  fgtneibet  ge  in  ber  Sänge 
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von  etnanber,  begreift  ge  ein  wenig  mit  ^Butter,  begreift 
fie  mit  Pfeffer  unb  ©al$,  legt  fie  auf  beit  £Rofl  unb  lagt 
fit  fcbön  gelb  werben.  £erna<b  macht  man  folgenbe 
©au^e:  3)tan  bacft  2 ©arbellen  unb  von  einer  ßitrone 
ba$  ^Jtarf  flein  / f4>neibet  bie  ©cbale  ran  einer  Sitrone 
tangiert,  unb  von  4 2otb  Oliven  bie  ©teine  betätig; 
jerlägt  bemach  V*  tyfunb  SButter  in  einer  Kachel,  röget 
einen  Kochlöffel  voll  üölehl  fc^ön  gelb  bärin,  tbut  bag@e* 
fcbnittene  baju  unb  röget  eg  auch  noch  ein  bigchen  mit, 
gtegt  bann  2 big  3 ©chöpflöffel  voll  gleifchbrftbe  baran, 
legt  bie  gebratene  Bunge  barein,  gibt  etwag  ?D?tigfatblütbe 
baju  unb  lägt  eg  eine  gute  halbe  ©tunbe  focben.  ©obamt 
richtet  man  eg  auf  eine  glatte  fo  an,  bag  bie  Oliven  auf 
bie  Bunge  ju  liegen  fommen,  unb  garnirt  ge  mit  <Peter* 
Iing  unb  ffitronenrabchen. 

Nro.  88.  3lln0c,  grßne  (frtfthe),  itt  einer  ©ar* 

bellen  5 ©auc. 

Bie  3unge  wirb  im  ©aljwatfer  weich  gefoiten, 
bann  gefcbält  unb  auf  eine  glatte  gelegt  unb  folgenbe 
©au^e  barttber  angeridjtet:  3»  einer  Äacfyel  jerlägt  mau 
ein  ©tficf  Butter,  tbut  ein  paar  Kochlöffel  vofl  weig 
’Kebl  unb  eben  fo  viel  ’Diutfchelmebl  barein  unb  röget  eg 
fchölt  gelb,  bacft  3tt>te&efx  tyeterling,  ©arbellen  unb  ©pecf 
feiu,  bämpft  eg  barin  unb  löfcf>t  eg  banu  mit  SSafler  ab, 
tbut  €fgg,  3Jhi3fatnug,  Pfeffer,  helfen,  Sorbeerlaub  unb 
flein  gebacfte  Siironenfchale,  auch  etwag  (Sitronenfaft  unb 
3ug  baju  unb  lagt  eg  focheu.  #at  mau  feine  3ug,  fo 
nimmt  man  gatt  SBaffer  gleifchbrüb«;  foUte  bie  ©au?e 
etwag  ju  heg  fepn,  fo  brennt  man  eilt  ©tftcfchen  3l<dtc 
baran. 


Nro.  89.  © fi  g e 3 « n Q e. 

'Bie  Bunge  wirb  juerg  weich  gefotten,  bann  wirb  bie 
bicfe  £aut  bavon  abgejogen;  hierauf  jerlägt  man  V»  <Pfb. 
Butter  in  einer  Kachel,  röget  einen  fleinen  Kochlöffel  voll 
^?ebl  fchön  gelb  barin,  er  barf  aber  ja  nicht  braun  ge* 
rögef  werben , bann  löfcht  man  eg  mit  balb  SBager  unb 
balb  53ein  ab,  eg  ig  fein  gebier,  wenn  man  mebr|  SBein 
alg  ffiager  baju  nimmt;  algbann  werben  fgewafchene 
3ibebcn  unb  SRognen,  nebg  gangem  Bimmf,  3ucfer  unb 
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(Jitronenfcbalen  nach  ©utbunfen  barein  getban;  man  lägt 
bie  ©au9«  fo  lange  foc^en,  bi«  man  ben  ©ein  nicht  ntefcr 
ried)t , bann  ifl  e«  fertig ; bi«  3unge  barf  aber  nicht  länger 
als  »/4  ©tunbe  in  ber  ©ause  fod>en. 

. Nro ♦ 90.  ©«räucherte  9tinb8$unge. 

®ie  Bun3e  roirh  <l'ne  äber  in  lauem  SBaflfcr 

eingemätTert,  bann  abgewafchen  unb  im  ©affer  weich  ge* 
focht,  hierauf  wirb  ft«  in  falte«  ©ajT<r  3*le3t,  bi« 
jpaut  abgewogen , rimbe  Scheibchen  baoon  geschnitten  unb 
©enf  babei  mgefeht.  ‘iDlan  fann  bie  Bunge  aber  auch  in 
ber  Glitte  entjwei  fchneiben , auf  bie  'platte  legen  unb  eine 
jpäring  * ober  ©arbeßenfauce  baju  geben. 


©fluccn  unb  3ugef)6r  }um  SlinbfJeifcb. 


Nro*  1.  ^Ccpfcl  $um  Diinbfleifch. 

Die  Slepfel  werben  nicht  gefällt,  fonbern  man  flicht 
blo«  bie'SSuhen  bemu«,  thut  in  bie  Deffnuttg  Bucferfanbel 
unb  Bibeben  unb  lägt  ge  bann  in  halb  ©affer,  halb  ©ein 
mit  Sitronen,  Bimmt  unb  3urfer  ganj  laugfam  in  einer 
gut  oerfchloffenen  Kachel  auf  Äoblen  büngen. 

Ober:  üDian  fann  auch  bie  Slepfel  in  ein  wenig  beif* 
fern  SButter  Werbungen  unb  bann  fpäter  etwa«  ©affer  bar* 
an  tbun;  auf  13  ©tücf  Slepfel  ungefähr  2 bi«  3 Sbffel 
©affer. 

Nro . 2.  <£itronen*(Sance# 

<3Jtan  hnrft  'Peterling,  ein  paar  B^ieM  unb  »4  @is 
trone  fleiit,  r&flet  in  einem  ©tücfchen  S?utter  einen  Jfech* 
löffel  SJtebl  hellgelb,  bämpft  ba«  ©ebacfte  barin,  ISfcht  e« 
mit  gleifd)briibe  ab,  tbut  etwa«  ^Husfatbliitbe  baran,  legt 
ba«  SRinbfleifd)  auch  baju  unb  lägt  e«  ein  wenig  in  ber 
Sause  jufammen  fochen.  2>iefe  ©ause  ig  einfach  unb  be« 
fonberö  gut. 
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Nro.  3.  ©erbßete  Srbbirnen 

, » .»4  | l 

Dian  nimmt  gute,  fletne  (Jrbbirnen  ton  jiemlitb  gleis 
4er  ©rbße,  f*ält  fol*e  rob,  beßreut  ße  mit  ©alj'unb 
Pfeffer,  vermengt  ei  wobl  untereinanber  unb  läßt  ße  eine 
3<itlang  fo  marinirt  (leben.  Dann  ma*t  man  ©utter  in 
einer  ßaßeroße  beiß , tbut  bie  (Jrbbirnen  barein , becft  fie 
$u  unb  rüttelt  fie  fleißig ; wenn  fie  anfangen , rbf*  jn  wer» 
ben,  fo  beflreut  man  fie  mit  etwa«  feingefd>mttenem  ^eter* 
fing  unb  rßflet  fie  toßenbS  fcb5u  gelb.  Dian  gibt  ße  jutn 
• Cdjfcufleif*,  Ht?ef- Steaks,  englifdjen  traten,  JHoßs©oeuf «. 
Slu*  ju  ©emüß,  wie  ©rmmfobl,  gelbe  SRitben  u.  bgl. 
Fönnen  fte  gegeben  werben. 

. „ , \ 4 * « 

Nro.  4*  $ri,Cafirte  ©urfeit. 

'Dian  fd>neibet  fie  in  4 Übeile,  bbblt  fie  aui,  bämpft 
fie  bann  mit  fein  gebatffen  3»t>iebeln  ,unb  Deterling  im 
©utter,  firent  Dlefcl  barauf,  läßt  el i ein  wenig  anjiebeit 
unb  lofifit  elf  bann  mit  gletfcbbrfibe  ab,  tbut  Flein  gefcßnit« 
•teue  €itronenfd)ale , Dluifatnuß,  Pfeffer  unb  fiorbeerlaub 
baju  imb  läßt  ei  Fo*en.  ©or  bem  Slnrid)ten  jiebt  man 
fie  mit  (Siergelb  unb  Gitronenfaft  ab. 

Nro.  5.  ©utCen*0auce. 

Dian  f*neibet  ©pecf  gewürfelt,  läßt  ibn  in  einem 
Jfa^eldjen  jergebett,  f*neibet  ©urfen,  wenn  ße  gef*ält 
fiiib,  in  S^eibiben  barem,  ftreut  Dlebl  barauf  tinb  bämpft 
ße  fo  lange,  bii  bie  ©urfen  roei*  ßnb;  bann  gießt  man 
gleif*brube  unb  ein  wenig  3u#  (©ratenbrfibe)  baran  unb 
laßt  fte  nod)  % Ötunbe  Focben;  hierauf  ridjtet  man  ße 
über  bai  SRinbfleif*  an.  Dian  fann  biefe  ©au^e  au*  jtt 
©raten,  torjugli*  £ammeWbraten , geben. 

Nro.  6.  J^dringi  * ©auye,  Calle. 

Dian  nimmt  einen  Dltl*ling  aui,  pufct  ibn  unb  tbut 
bie  ©rätbe  baren;  bann  ßoßt  man  ibn  in  einem  Dlörfer 
mit  2 bii  3 bartgefottenen  (Stern,  i©oriborfer*  oberSar* 
banteräpfel,  welcher  $utor  gef*ält  unb  ton  bem  ©ubeit 
unb  Äernbauö  gereinigt  worben  iß,  ein  paar  Sbalotten* 
jitfebeln  unb  einen  fieinen  3mieb<l  jufammen  re*t  fein, 
treibt  e«  b«nu*  bur*  ein  £aa»ßeb  ober  tu*,  terröb« 
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hierauf  ben  BWAting  wobt,  Aut  tat  SurAgetriAene  mit 
ein  wenig  Pfeffer  unb  «Proreneebl  baju  unb  rubrt  e«  5?** 
lenbfl  mit  einem  Eßlöffel  oofl  guten  ©flig-ab. 


Nro  7.  Jainschaches  tum  Dvinbfteiftfy  unb 
@ef  löget. 

©ötu  wirb  ein  SReerrettigflengel  gerieben,  ton  3 
meranten  bte  ©Aale  abgerieben,  ber  Saft  baju  au«gebrutrr, 
3 bi«  4 große  Sor«botferäpfel  ober  Pommes  d’_\pi«,  aud> 
Carvil  rouge  Annen  genommen  werben,  reibt  pe  auA  aut 
bem  öteibeifen,  mad)t  biefe«  alte«  mit  Bucfer  unb  (Jtjtg 
an,  Aut  e«  auf  eine  glatte  unb  legt  ba«  ©cflugel  barauf 
unb -gibt  e«  jum  SinbfleifA. 


Nro . 8.  SJleerrettig  mit 

i'  ’ % t / t 

<3Jtan  nimmt  guten  ©teerretig,  ber  niAt  brljig  «ft. 
fefjabt  unb  reibt  ibn  auf  bem  Steibeifen,  Aut  etwa«  geßof» 
fenen  3urfer  baju  unb  r&brt  ibn  bann  mit  gutem  SBemef* 
fig  an.  &uf  tiefe  Slrt  ift  er  am  ftärfjten,  aber  niAt  fo 
beliebt,  wie  ber  folgeube. 


Nro.  9.  Sfteerrettig  in  ber  gleifcf^brfi^e. 

«Senn  ber  SReerrettig  gerieben  ijt,  jerläßt  man  ein 
©tuet  SButter  in  einem  JtäAelA«n,  fAweißt  ein  ^orf>16ffef= 
Aen  toß  üD2ebl  baritt,  bä  mp  ft  ben  geriebenen  *5Reerrettig 
ein  wenig  mit,  gießt  gleifAbrübe  baran,  Aut  etwa«  ISRn«* 
fatnuß  barein  unb  läßt  e«  ein  bi«A«t  foAen.  3«  fange« 
ÄoAert  iß  niAt  gut,  er  oerliert  baburA  ton  feiner  ©tärfe. 
tRan  fatui  auA  ben  UReerrettig,  wenn  er  gerieben  ift,  mit 
Sutter,  SRebl  unb  ©ewürj  gleiA  jufammen  Aun,  mit 
gleifAbrftb«  anrftbren  unb  bann  foAen  laßen,  bi«  er  feinen 
tfteblgefAmact  mehr  bat. 

Ober:  9Ran  reibt  fo  viel  ^Reerrettig,  al«  man  für 
n&Aig  hält,  fAätt  unb  floßt  im  ©erbältniß  SRanbeln  baju, 
Aut  Selbe«  mit  3ngn>«f/  Pfeffer  unb  3Ru«fatnuß  in  ein 
ÄäAelAen,  rübrt  e«  mit  guter  gleifAbrüb«  an,-  läßt  e« 
auffieben  unb  gibt  e«  jutrt  «RinbfleifA,  ober  richtet  e«  bar* 
über  an. 
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Saucen  unb  3UÖCH*  jum  Dtinbfleifd^. 

Nro . 10.  SDteerrettig  in  SRifih* 

- ' * * 

SBenn  ber  Weertettig  gerieben  ifl , tf>ut  inan.  ittn  irt 
rin  Ää<f»eld>en/  4 2otb  geaalte,  jart  geflogene  ^Raubein, 
ctroag  Wutfd>ele,  ober  in  beffen  Ermanglung,  fein  Webt 
hafu , rübrt  cg  jtierfl  mit  etwag  falter  Wilcfr  fltafr  au, 
bann  giegt  man  fo  tiel  fiebenbe  Wild)  baran,  big  el  feine 
gehörige  Dicfe  hat,  gibt  etwag  Btitfer  barein  nitb  lägt  eg 
rin  wenig  fechen.  Durch  ju  langeg  Kochen  gerinnt  er. 

Nro.  ii.  3Jleerrettiß>  ruf|]f4>et. 

Wan  fd)ält  unb  reibt  gefottene,  falte  Etbbirnen,  tfmt 
etwag  Pfeffer,  @alj  unb  flein  geschnittenen  <Äd>uittlaiKf>  baju 
unb  röhrt  eg  mit  einem  Eglöffel  roll  ®fjig  an,  bag  eg  in 
ber  Dicfe  wie  ein  Wug  ifl. 

Aro  \ü.  9)  et  etTitfß«  Saue  e.  r 

Wan  baeft  ^eterling,  eine  £anb  roll  Kapern  unb  ein 
paar  Sitroninräbihen  flein;  bann  r&flet  ttiati  einen  fleinen 
Kochlöffel  roß  Webt  im  Suttee  fcf>6n  hellgelb,  bämpft  bal 
(Öebacfte  barin«  tbut  etwag  Wttgfatnug  baran,  löfct)t  eg 
mit  gleifchbröbe  ab  unb  lägt  eg  focheit.  Wan  richtet  eg 
über  bag  SRinbfleifih  an,  ober  gibt  eg  befonberg  baju. 

Nro.  13.  ©elhb*  01  tHeti* Sauce. 

Wan  fchabt  unb  f$Ueibet  bie  gelben  Dtüben  länglich, 
feit  fie  mit  etwag  Efffg,  einigen  SorbeetblätterU,  ganzem 
Pfeffer  unb  Steifen  }u,  lägt  fie  weich  (leben  unb  rbffet 
bann  in  einem  Stöcfcbert  ©littet  ein  bischen  Wehl  hell* 
gelb,  bämpft  etwas  gehaefte  3n>iebel  barin,  thnt  bie  geU 
ben  Stöben  mit  ihrer  ©rfib«  baran  unb  lägt  fie  noch  een 
wenig  mit  fo^en. 

Nro.  14*  ©arberien*@auce. 

Wan  fchweigt  einen  Kochlöffel  toll  Wehl  in  ei* 
nein  ®tü<f<hen  ©utter,  bämpft  fieitl  gelittenen  3wie* 
bei  barin,  röhrt  eg  mit  gutet  gleifchbröhe  glatt, 
thut  Sorbeerlaub  unb  EitronenfchaU  baju  unb  lägt  eg 
wohl  fochett.  Dann  nimmt  man  pon  4 bartgefotteiMti 
Eiern  bag  ©elbe,  flogt  el  fein,  pupt  unb  febneibet  ein 
paar  6arbeQeu  flein,  röhrt  heibeg  in  hie  Sauge  unb  lägt 
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ti  noch  eine  mitfocben.  ©Or  bem  Anrichten  brüifr 

man  ben  ©aft  oon  einer  Gitrone  baran. 

. ‘ , **1  - t;.'  • i v;-  ; T ' 

• Nro.'  15.  ’ ©a**  de  i I en  * ©a  u c e,  falte. 

@8  »irb  recht  oiel  Sterling  uitb  efwa8  3nn«M,  Gi* 
tronenfchale  unb  »/*,  $funb  ©arbeiten  fein  gebacft,  bann 
» wirb  e8  mit  6 bartgefottenen  Giergelb  im  JReibjlein  (Wer* 
fer),  redf>t  fein  verrieben,  treibt  e8  bnrct)  ein  feine«  ©teb, 
macht  e8  mit  Gffig,  Del,  «Pfeffer  unb  ©al$  an.  Wan 
gibt  (Te  ju  gefott$ne|n;  f altem,  in  ©tücfcben  gefcbniftcnein 
iJtinbfleifch  ober  $u  anbern  pajfenben  gleifch « ober  gifch* 
©peifen. 

* 1 . ■ ! ’ ; • I!»  • 

• Nro.  10;  "Saue e--  $af  d)  iS. 

Wan  bacft  etwa#  frifche  Gbampigno8,  Jriifffln,  Wouf* 
feron8,  3®«^^  ©arbeüen,  ein  jebe«  befonberä; 
fchneibet  bann  guten  ©cbinfen  in  Heine'  2Bürfeln,  fe^t 
eine  GgfieroOe  mit  balbjerlajTenem  ©ntter  unb  ©pecf  auf8 
geuer;  wenn  e8  beig  ifi , rofiet  man  etwa«  Webl  barin, 
wirft  bann  bie  gebacften  3*»i*Mn  unb  hierauf  ben  ge* 
fchnitteneri  ©cbinfeli  barein;  wenn  tiefe«  ein  wenig  ge* 
fdjwibt  bat,  tbut  man  bie  anbern  gebacften  Sachen,  au$» 
genommen  bie  ©arbeiten,  baju;  gibt  etwas  ©otiillon  bar* 
auf,  rührt  e8  wohl  burd)  unb  lägt  «I  fodjen.  SSenn  bie 
©auye  angerichtet  werben  foff,  legt  man  bie  ©arbeiten 
binju  unb  nach  ©eliebeit  auch  kapern. 

Nro . 17*  , (Sauce,  eine  gute.  . 

7 i.  < ’ 

Wan  wafdit,,  fdjneibet  unb  (logt  2 gute  Jpänbe  ooU 
«Peferling  im  Wbrfer  Hein,  fdjlägt  ba8  (Selbe  rou  4 bi* 
5 Giern  barein , rührt  c8  wohl  burcbeitianber ; giegt  etwa* 
lau  gemachten  SBein  ober  gleifchbrübe  baran;  bcd;  nicht 
ju  oiel,  bag  e8  nicht  |U  bfinn  wirb,  treibt , e«  bemach 
burch  ein  Juch  unb  würgt  eg  mit^ngwer,  Pfeffer,  Wu8* 
fathug  unb  Wugfatblütbe;  lägt  e8  fangfam  .mit  einander 
(üben,  rührt  e8  aber  bejUnbig,  bamit  e8  eine  fchöne  $arbe 
befomint,  unb  richtet  e8  hernach  über  ba8  «Rinbfletfcb  an. 

Nro.  18.  • (Sauce,  eine  faitc. 

Wan  nimmt  Gbaloitenjnmbcl,  ^eterling,  2«mo»wu* 


Digitized  by  Google 


*•  * > - _»•  , \ 

. ©att£ett  itttb  sugj^fa'  Süm  Otiribffeifd).  85 

fcbnlen,  von  melden  tat  Weifte  faulet  af>gel&8t werten 
inttft,  ein  wenig  ©afilifum,  wenn  folrfjer  nod)  ganj  grün- 
ifi , and)  «inen  ganjen  ober  falben  3«>iebel ; bieft#  oflefl 
fthneibet  man  Flein , t&ut  et  jttfatnmtn  in  ein  ©alatiere; 
auch  Pfeffer  nnb  ©alj  baran,  «$  mit  gutem  (Jfftg 

an  unb  gibt  «8  mit  bem  9tinbfleif<b  auf  ben  !£ifc$.  ’ ' 

Nro»  49,  © Stufen*  ©auct. 

Wan  fdjneibet  ton  abgefottenem  ©d>mfen  ober  anbe» 
rem  geräucherten  ©dmKtuefleifd>,  bg$  nidjt.ju  fett  ifl, 
fitine  93rötfeld)en , eben  fo  oon  gelben  SRüfeen,  3ellericbv 
^eterliugs'Iöurjein  unb  «troaS  frifdjem  ©petf,  bämpft  bie8 
alles  im  53utter  fd>on  gelb,  unb  berft  et  toobl  $u;  bann 
»ließt  man  etwa*  gleifd)brübe  baran,  aber  nur  ein  wenig, 
lubt  aber  fleißig  barnad),  unb  wenn  «8  bglb  3<it  jum 
Snridifen  iß,  treibt  man  bie  ©auce  burd),  fcb&pft  tat 
ö«tt  ab  unb  laßt  tat  Diinbfleifd^ein  wenig  bar  in  fod)«n. 

Nro»  20.  ©eiferte  s QeüeritbO  ©auce. 

Wa n pußt  unb  fdjneibet  febüne  3fP*Ntbwurjfln  ju 
©dieibeben,  tbut  ein  ©tücfdjcn  Butter  in  eine  Jfad>ei; 
neMl  etwa?  Webl,  ©alj  unb  Wu8Fatblütbe,  bann 
ben  3efltrid>  barauf,  bann  wieber  SButter,  Wehl.  ©alj 
unb  WuSfatblütbe , unb  läßt  e8  fo  lange  bäinpfen, 
bi8  et  «reich  iß;  nuü  gießt  man  gleifcfebrübe  baran  unb 
läßt.fie  noch  ein  wenig  fpdjen.  Dann  rietet  man  fit  über 
ba8  fHinbfleifd)  an.  Wan  fanu  biefe  ©auf«  aurf)  über  f 
gebämpfte«  Äalbßeifd)  geben,’  . 

Nro.  21.  @enf*©auce. 

Wan  bämpft  einen  feingebaeften  3wi*M  tm  Butter, 
tbut  yfc  Söffe!  roß  Webl  bajti,  wenn  et  aufßeigt, 
gießt  man  einen  ©cbbpflöffel  roß  Bouillon  baran,  gibt 
ein  paar  Lorbeerblätter,  ©alj,  Sitronenfcbeiben  unb  3«rf«r 
barein  unb  läßt  et  jufammen  auffoeben.  9tun  tbut  man 
einen  Löffel  roll  guten  ©enf  bmju,  läßt  et  bamit  nod) 
eiimjal  auffoeben  unb  jiebt  bie  ©auce  rpr  bem  Slnricbten 
mit  ein  paar  Gfiergelb  ab.  Watt  richtet  fie  über  gleifd) 
ober  ©eflügel  an.  “ ; , 

Nro»  22.  © p e d * © a u c c. 

» ' * » m 

Wan  läßt  ein  ©turfeben  Butter  in  einer  Äacbef  jer» 
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geben,  rifltt  einen  #Pt$l&ffel  twH  Wtbf  fä»«  B«t&  barin, 
tfyut  fitin  gefcfmitleiie  ^p<rfbrBcteIdj>en  unb  Gitronenmarf 
baju  unb  läßt  r8  fo  lange  auf  Äoblen , bt«  btr  ©pecf  ein 
wenig  jejrgangen  i(i,  bann  giegt  man  glfifdjbrübe  baran 
unb  lägt  e8  fodjen.  Wan  rietet  fit  üb«  ba8  SHinbfleifcfc 
an,  ober  gibt  fit  befpnbfra  Patnft  ju  $ifd>e. 

Nro.  23.  $räff?(n?6atig«. 

Wan  legt  bie  $rfiffejn  in  warnt  9p<|fTer , waföf  tmb 
pu|>t  fte  fauber,  bann  fiebet  man  fie  im  SBein , nebfl  ein 
paar.  Sbalotttn&wiebeln , einem  ©tücfiprn  ©cpinfen,  ein 
wenig  Wubfatblitfbe  nnb  einem  Sorbeerblatt;  reffet  Gier» 
, auf  ein  wenig  Webl  jm  IBntter  braun,  fübtt  <4 
mit  guter  gleiftpbrübe  gn;  tbut  ©tftinfen,  3»p»ebeln  unb 
2orbeepbl«tt  &erau«,  bie  Trüffeln  mit  ber  übrigen  ©rüge 
jufammtn,  gibt  etwa«  ^itronenfaft  baju  unb  lägt  eS  f®» 
djen.  Wan  fann  attdj  etwaJ  barqn  ^rennen,  baf 

fte  eint  ftpöne  gqrj>e  befotnmt, 

. Nro  ?4, 

Wag  febneibef  gelbe  Stäben,  «Petfrling*  unb  BfQttfö' 
ffinrjein,  $and>,  Sorbeerlaub,  Zwiebel  unb  @itronenf4xi|* 
in  Heine  ©tfitfitten,  roflft  im  patter  efwaJ  Webl  gelb, 
bämpft  b«$  ©<f<fm*ltene  baiin,  giegt  ein  ©Ja«  ÜBein  unb 
fin  wenig  gleifd)br&be  baran,  nebfl  ettpa«  geflogenem  $fef* 
fer,  Steffen  unb  Sitfpnenfaft,  unb  lagt  e6  jiemljd)  lange 
fo<be|t.  Sann  richtet  man  fte  über  ba«  gleif#  an  pbtf 
jlelft  fit  befonbef«uba|U  auf. 

Nro,  25.  $B*ige  3*9»?  bcl?@fluc  e. 

Wan  fdmeibet  pie  8«bi«bef  jn  grogen,  bünnen  Stäb* 
dien,  bämpft  fte  tnil  etwa#  ftin  gebautem  «Peterling  im 
Butter,  flreut  efn  wenig  Webl  barauf  unb  Ibfcpt  e$  mit 
gWifttjbrübe  ab,  tbfit  (Jifrpnenftbale,  ^prbeerfatib,  Wut* 
fatnug  unb  Pfeffer  baran , nnb  lägt  e8  fpepen.  ®or  bem 
änriegten  perrfibrf  man  ffierbpttep  gut  £ftronenfaft  unb 
jiebt  bie  ©au«  bgmit  ab, 

gerner  n»*rb  «M  gugeb&r  jum  SHinbfleifip  gegeben: 
S5p$uenfaM , ßfflg  e linb  ©qlj*©urfen,  ©npfenfälat,  in 
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®ff!g  eingemaAte  £imbeerrn,  3pbanni«beere,  ÄirfAen,  «Ke»  » 
Irnen,  Pflaumen,  3wetfAgen , rptbe  Kuben,  Ärcfflg, 
W'ine  unb  grpge  IRettig,  Kettigfalat , ©enfw. 


kleine  hafteten. 


Aro.  1.  £uf!ern»3>aftetAen  in  ©A<*fen. 

‘üflan  maAt  bi*  auflern  auf,  tbut  fle  au«  ben  ©Aa» 
len  in  ein  ©efAirr,  pupt  bie  fAbnflen  ©Aalen  fauber 
unb  trprfuet  fle  beim  getur,  bann  pujn  man  bie  auflern, 
wie  gewöbnliA*  lägt  frii'Aen  23utter  jergeben,  rbur  bie 
auflern  mit  etwa«  Pfeffer  unb  (Jitfonenfaft  barein  unb 
läßt  fle  ein  wenig  bünflen.  ai«ba»n  wällt  nian  einen  gu» 
ten  35uttertaig  fd)6n  gleid)  au«,  flicht  runbe  «PlättAen,  fp 
groß,  mir  bie  auflern  finb,  barau«,  aber  ncd>  einmal  fp 
viel,  al«  e«  auflernfAalen,  weil  man  bie  £älffe  ju  Def* 
feldjen  braucht;  ben  übrigen  Saig  fdjlägt  man  wieber  ju* 
fannnen,  wällt  i(m  nod>  einmal  au«  unb  fAneibet  ibn  $ti 
©treifen.  hierauf  tbut  man  ein  SßlättAen  in  bie  getretf* 
nete  ©Aale,  legt  i bi«  2 auflern  barein,  einen  Kanb 
rpn  IButtertaig  berum , gieft  auf  bie  auflern  einen  Stöffel 
rcH  rpn  ber  ©äuge,  in  ber  fle  gebünflet,  flrent  ein  wenig 
fein  geriebene«  «KutfAdmebl  barauf,  gibt  ba«  SSetfelAen 
barüber,  beflreiAt  fle  mit  rerflopften  (Siern ,'  baeft  fle  in 
einem  beigen  Öfen  unb  gibt  fle  bann  mit  ben  ©Aalen 
jn  2ifd>.  Watt  maAt  in  bie  £>ecfelAen,  ebe  man  fit  be» 
flreiAt,  mit  bem  «Keffer  einen  ©Anitt. 

Ar<?.  2.  ^fuflcpns^afletAen,  Weine. 

$iegu  nimmt  man  Weine,  fladje  «KobelAen  unb  be* 
legt  fle  mit  geriebenem  Sßuttertaig.  Die  auflern  m«At 
man  bebutfam  auf  unb  lägt  be*n  ©aft  Pber  ba«  ©ee* 
SBajfer  in  'ein  Weine«  ©efAnrr  laufen,  öie  Äuflern  wer* 
ben  gepult  unb  bann  in  jebe«  «KäbelAen  2 auflern  unb 
ein  ©tüefd>en  vpii  einem  perwällten  Äalb«brte«Aen  getban. 
an  ben  auflernfaft  brurft  man  ben  ©aftrpn  l ®i  treue,  lägt  ein 
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Stücken  griffen  Butter  jergeben , rüfort  ibu  an  ben  ©oft, 
tbut  feingebacften  *Peterl»ng  uub  ein  wenig  gegüßene  tDlugs 
fatblütbe  baja,  rübd  eg  wobl  untrteinanber  unb  gwßt 
an  jebeg  ^aßetcben  (in  $beelöff‘ld)<n  bapon , tu.gr.iut  e« 
mit  tOlutfcbeimebl  unb  bacft  |te  in  garfer  Jpiße 
beraug. 

, 4 

Nro.  5t  $)afiet<n*$®rie8$en. 

©an  termÄUt  ein  53ricöct>en  unb  (Jutercben,  fefmei» 
bet  (le  bernacb  Mein,  fo  wie  and)  perwäüte  ©ordieln, 
nebft  Broiebeln  unb  ®eterling,  nimmt  alleg  gufammen  iit 
eine  ©d>üffel,  tbut  gngroer,  ©ugfatnuß  unb  ©alj  ba* 
}u#  unb  rührt  ein  btgebett  (jfgg  ober  ©ein  an  uub  recht 
gut  Curcf)  einanfcer*  Jpierauf  begreift  mau  Heine  ©öbel* 
cben  mit  Butter,  beflrent  ge  mit  ’02urfct)elmet>t  unb  be* 
legt  mit  ©uttertaig , füllt  ton  ber  gerührten  ©age  bars 
- (in,  bebeeft  fle  mit  Streifen  oen  ©uttertaig , begreift 
ge  mit  perflopftem  @i  unb  bacft  fie  im  £feg  febbg  gelb. 

Nro , 4.  5J3riesc^>en  * <Paflctd>en  ebne  Sßuttertaig. 

' i ' . '■ 

3u  einer  großen  glatte  teß  nimmt  man  3»iebel,  (|>e* 
terling,  einen  £äring,  «/*  $fmtb  Äapern,  bi«  Sdjale  pou 
I Sitrone,  1 fiorbeerlaub  unb  3 perroättte  ©riegdien;  bieg 
alle«  wirb  fein  gebaeft,  im©utter  gebämpft,  mit  i Scbop* 
peu  ©ein  abgelöfitt;  bann  läßt  man  eg  bief  eitifocben,  tbut 
beit  Saft  pon  einet  Sitrone  baju,  begreidjt  bitrauf  Heine 
©bbelcben  mit  ©utter,  begreut  fle  mit  ©utfd>elme  bl , füllt 
bie  ©affe  barein  unb  bacft  ge  im  Cfeit  fdjön  gelb. 

* • ! 

Nro,  5,  ^^(^«»»Diageuts^aflettjbcm 

©an  mad)t  non  einem  guten  ©uttertaig  Heine  Raffet* 
eben,  füllt  fl«  mit  ©apter  aug,  bag  fle  in  ber  Glitte  bobl 
bleiben  nnb  botH  ge  leer,  hierauf  mad)t  man  folgenbe 
Rttße  baju:  man  gebet  2 ©riegeben  uitb  2 (Jutereben  im 
©afler  yi  Stunbe  unb  fegneibet  ge  bann  Hein  gewürfelt, 
perbämpft  ge  in  einer  Äadjel  mjt  Hein  gebaeftem  3®i«bel 
unb  «Petcrling,  grent  einen  Äodtlbffel  pott  ©ebl  barauf, 
mengt  td  gut  untereinanber , I&fd)t  eg  bann  mit  einem  ®la<s 
©ein  unb  etroag  gleifcbbrüb«  ab  unb  lägt  eg  fo  lange  fo* 
dien,  big  eg  bicfle^t  ig , gibt  Salj  uub  ©unfatnug.  barein, 
«errftbrt  S ®ierbott<r  mit  ein  wenig  ©affer  unb  tbut  a 
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rtd’ft  bem  Saft  »tat  einer  .Sitrcue  baran,  täfjt  eg  aber  nicht 
m^r  freien,  füöt  bie  fPaftetchen  bamtt  unb  gibt  fic  warm 
?u  £iYd><. 

Nro.  6.  Briefchen  t Otagout,  ju  ^)ajlet4)cn. 

3u  ungefähr  j5  ^>ofletc|>«n  nimmt  man  1 ©riegehen 
unb  l (fmerd>en,  nfrwällt,  pupt  nnb  fd>n«jbet  ft«  bann 
fkin  genjurfeltjäjtt  «/,  W,  Butter  jergeben,  bämpft  fte  mit  Hein 
aebadtem  3»»ebel,  $eterling,  abgefottenen  Worcbeln  unb 
etwa«  3J?ebl,  I&fdyt  eg  bann  mit  ein  biSdjen  Sleifd>brüf>c 
ab,  tbut  einen  Reinen,  mit  helfen  gefpidren  3n>iebet,  ein 
Svrbeerblatt  unb  einige  <5itronenräbcf>en  barein  unb  lä0t  eg  ein 
wenig  fodten.  Wan  fantt  auch  ein  <5i  hart  flebett  unb  Rein 
gefebnitten  barunter  mengen.  35ie  'ßafletchen  werben,  n>ie 
gewübnlid),  von  ©uttertaig  gemacht  unb  bann  mit  biefem 
üiagout  gefüflt. 

• Nro , 7.  3leifch  * ‘Pafietdjen , gebaefte.  » 

Wan  badt  übrig  gebliebeneg  gleifch,  einen  £ärtng, 
Äapern,  i Sorbeerlaub,  bie  Schale  unb  Warf  von  einer 
Summe,  3n>iebel  unb  ^eterling  jufammen  recht  Rein, 
bämpft  e*  in  einem  @tficfd)en  Butter,  löfd)t  eg  mit  SBeitt 
unb  (Jftig  ab,  Jagt  eg  ein  highen  lochen,  tüürjt  eg  mit 
Pfeffer  unb  Wugfatnug  ab.  ©elegt  hierauf  bie  mit  ©uts 
ter  beftrichenen  unb  mit  Wutfcbelmebl  betreuten  Wübeldjeu 
mit  gutem  ©uttertaig , füllt  fte  bann  mit  bem  ©ebämpfteu 
unb  gibt  ein  Bedeichen  von  gutem  ©uttertaig  barauf,  be= 
jlreicht  fte  mit  <5iern  unb  badt  fie  im  Ofen. 

Nro . 8.  $leifch  * 9>afktchen , gute, 

% fbfunb  ©chweinfleifch , V*  ^futtb  ©ped , i Reiner 
3»iebel,  % Sitrone,  ein  Reineg' Studien  £äring,  t Soth 
Äapern,  etwas  <Peterling  toirb  fein  gehadt,  «Pfeffer  unb 
©alj  baran  getban  unb  alleg  jufatnmen  ein  wenig  gebämpft » 
bann  lägt  man  tg  erfalten,  verrührt  e*  hernach  mit  ein 
paar  (Hern,  matht  von  gutem  ©uttertaig  Reine  fPajletchen, 
tvie  ge»5hnlt<h  # füllt.  fie  von  ber  'Waffe  unb  badt  fte  im  Ofen. 

. * - ..  * f 

Nro.  9.  Jfeifth  ?9>aftetd)en,  Heine,  , 

Wan  macht  einen  guten  ©uttertaig,  wie  gew6b«li<b. 
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wällt  ihn  aber  <inma(  weniger  au« , betegt  bann  Reim, 
mit  Butter  beftricbene  tmb  mit  SÄutfcbelmebl  beflreute  ^Dlbc 
beloben  bamit.  hierauf  bacft  man  Kalbsbraten,  Bmiebef, 
«Peterling , ©arbeiten,  Kapern,  bie  ©chale  unbba«  Wlatf 
von  % ©trotte  Mein;  tagt  */*  tyfunb  Stifter  jergeben,  bätnpft 
bag  (Bebarfte  barin,  giegt  ein  wenig  ©ein  baran,  lagt  e« 
einfachen,  nimmt  eg  vom  geuer,  rübrt  4 ©er  unb  ein 
wenig  fauren  Dtabm  barein,  füllt  ton  biefer  «Waffe  bie  üDf&t 
beleben,  jlreut  «Wutfchelmebl  barüber,  tbut  einCiSchen  33m- 
rer  barauf  unb  bacft  fte  im  Ofen. 

Nro.  10.  J^afcb^esQJafietcbert. 

3Ran  febneibet  übriggebliebenen  Kalbsbraten  in  Ff  eine 
©tficfcben,  nimmt  bie  ©ebate  unb  baS  3ftarf  von  einer  Gi* 
trone,  Kapern,  gewafebene  Meine  SRo jenen,  etwa«  3imebet 
unb  tyeterling  baju  unb  bacft  alle«  recht  Mein,  man  Fann 
auch  etwa«  im  SBaffer,  eingeweiebte  unb  wieber  fefl  au6ge= 
brüefte  ©emmel  baju  nehmen;  bann  bämpft  man  es  in  ei* 
item  ©ifferolle  mit  Cutter,  giegr  2Bein  baran  unb  tagt  eS 
laiigfam  burebfoeben.  hierauf  befireiebt  man  Meine  Dajle« 
tenformen  mit  Cutter,  bejlreuf  jie  mit  «Wutfcbclmebl,  t>e* 
legt  jie  mit  Cuttertaig,  füllt  fte  mit  bem  Jpafcbee,  gibt  ein 
Decfeliben  von  Cuttertaig  barauf,  befireiebt  jte  mit  Qrier* 
gelb  unb  bacft  jie  im  Ofen,  ©arm  gegeffen,  gibt  man  ge 
mit  einer  äßeittfaute. 

Nro . ll.  J&afcbee»9)aftetcben.  2te  Strt. 

«Wan  febneibet  magere«  Kalbfleifcb  in  Meine  ©tücfdjen, 
tbut  Wernfett,  ein  paar  ©talottenjwiebel,  ein  wenig  «p*i 
terling  unb  Caftlifum  baju,  pafjirt  el  auf  bem  geuer,  bi# 
e«  weif  wirb,  b*tna<b  nimmt  man  eS  auf  ein  Crett,  tbut 
ein  wenig  Kapern,  ©arbeiten,  ©tronenfcbalen  baju  unb 
bacft  e«  Hein,  tbut  e«  bann  in  ein  ®4>ü ffelcben , gibt  ©al$ 
unb  «Pfeffer , nebjl  bem  ©aft  von  % ©trone  baran  unb 
vermengt  alle«  gut  mit  »inanber.  Dann  macht  man  »on 
Cuttertaig  bie  «Paffet<f>en , wie  gewöhnlich , füQt  jte  mit  bem 
$afchee  unb  bacft  jte  im  Ofen. 

Nro.  12.  Ärebfl » ^)a jletchen , Meine. 

Die  «W6bel<ben  werben,  wie  gewöhnlich  > mit  Krebiz 
über  anberm  Cuttertaig  belegt,  bann  reibt  man  von  jmei 
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Äfeujemecfen  bie  SRinbt  ab,  ßhneibet  bie  93rofamen  Flein, 
brüht  fte  mit  1 ©Joppen  gebepber  üttilch  an  unb  becft  fl< 
ju.  9?un  »erben  4 £oth  .ftrebSbutttr  mit  4 (Jier  leid>t  ge* 
rührt,  bann  her  angebrübte  23ecf , ©alg  unb  SHuSFatblüthe  ' 
bajif  gethau  unb  »pbl  burdjeiitanber  gerührt  Son  ben 
Ärthftn,  »poen  bie  ÄrebSbutter  gemalt  »urbe,  »erben,  . 
bie  miSgebrpdmjen  ©«beeren  unb  Schwänge ,’ nebg  2 per» 
wallten  JfalbSbrieSchen  unb  einer  Jpanb  ooß  Lorcheln  Flein  ge* 
fdMiitten } »fl  eS  in  ber  3eif,  »o  eg  Spargeln  gibt,  fo  »erben  biefe, 
fo  »eit  ge  wcid>  ftnb  , in  ber  ©rhfe  »ie  Prüfen  gefcbnitten  unb 
im  ©alj»aiT«r  ahgefotten.  3ftan  gerläjjt  hitrauf  Butter  in 
einer  Jtachei,  bämpft  baS  ©efdmittene  barin  unb  lägt  ef 
bann  erfalttn.  ©inb  Feine  IBrieScben  gu  haben,  fo  Fann 
man  gebrateneg  Äalbfleiftb  nehmen,  ober  aud)  gleißh  von 
übriggebliebenen  Rechten,  goreßen  ober  Farben,  2Benn 
alles  gerichtet  iß,  gibt  man  ein  »enig  ton  bergüße,  bann 
IRagput,  bann  »ieber  güflc  unb  gulept  ein  Decfelchen  ron 
iButtertaig,  fd>neibet  ge  ein,  macht  einen  Schnitt  barauf, 
begreift  ge  mit  Sier  unb  bacft  ge  im  ßffu.  üftan  fann 
auch  nur  üttilchlaiblein  (nmbe  SBrobe)  nehmen,  bie  IHinb« 
bapon  abreiben,  oben  einen  Detfel  »egfchneiben,  bie  2aib* 
feiu  auSh&hlen,  bann  »ie  bie  $aßetd>en  fußen,  ben  Decfel 
»ieber  barauf  legen,  mit  Cfiern  »ohl  begreifen,  auf  ein 
iBlech  fepen  unb  im  ßfen  bacfen.  SBejm  ge  fertig  gnb, 
begreicbt  inan  ge  mit  jerlagener  JtrcbSbutter , überßreuet 
ge  mit  gegebtem  Semmelmehl,  gellt  ge  »ieber  in  ben 
£fen  unb  gibt  ge  »arm  gu  $if<he. 

Nro.  15.  ^rebSpagetchen  ohne  SSuttertaig. 

3«  xk  $ftmb  Butter  nimmt  man  «/«  dfrebfe,  ge* 
bet  hie  ©rhgten  im  ©algwafler;  bricht,' »enn  ge  gefotten 
gnb,  bie  Schwange  heraus,  hebt  feldje  eittßweilen  auf  unb 
goßt  bie  ©chalen  nebg  ben  übrigen  ungefottenen  ftrebfen 
mit  einem  ©fücfchen  Butter  im  Dörfer  Flein  > bäinpft  ge 
hierauf  in  bem  # ^>funb  Butter,  bis  ge  raufcben,  gießt 
alSbann  gute  gleifcbbrüb?  baran  pnb  lägt  eS  langfaui  Fochen. 
Jpernad)  gießt  mgn  eS  burcb  ein  Jf>aargeb  ober  reineS  Juch, 
fcbopft  bje  SSutter  ober  baS  gett  ab  unb  geflt  ge  in  ben 
Üeßer,  baß  ge  hart  »trb.  Dann  perroäßt  man  ein  ®rteS* 
eben  unb  ein  <5uter<ben  iin  ©algmafler,  fd>neibet  gt  Flein 
genürfelt,  thut  ge  mit  ein  wenig  Ä rebSbutter  in  eine  Äa* 
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<t»ct , gibt  fei»  gebauten  ^eterling , «in  wenig  fein  «Bleb! , 
$iugfatnu§  unb  bin  Ärebgfebroänje  ba$u,  bämpft  eg  mit 
einanber  utib  {teilt  eg  bann  überwacht  in  ben .Weller.  Den 
anoem  Jag  nimmt  man  bie  übrige  Ärebghutter,  nebfl 
fein gebatftem Sterling;  unb  rührt  eg  % 6tunbe,  bann  fchlägt 
man  ,3  ganje  (5ier  unb  2 (Jierbotter  baran,  rührt  eine 
-ftaubvoH  ijftutfchelmehl,  1 Jtreujerrcecf en , welcher  juver 
abgerieben,  in  ^lilch  eingeweidct  unb  lieber  fefi  auggebrütft 
worben  ift,  üftugfatblüthe  unb  @alj  barein,  unb  rührt  eg 
noch  recht  gut,  fo  bafj  eg  im  (Banjen  i ©tnnbe  gerührt 
wirb,  älibann  »erben  SJlöbelchen  mit  Butter  betrieben, 
mit  ?Dhitfcbelmebt  beflreut,  füllt  fit  von  ber  gerührten  ^Dtaffe 
halb  voll,  bann  ton  bem  gricafie  barauf,  von.  ber  gerftbr= 
ten  ’Dlaffe  »ieber  barüber  unb  bacft  fte  in  feinem  ;u  beif* 
fen  Ofen.  9öenn  fte  aber  nicht  gleich  in  Ofen  foimnen, 
fo  jlellt’  man  fte  fo  lange  an  einen  fühlen  Ort. 

t . • 

Ifro.  14.  ' Äreb0'-’Paftetd>en,  gerührte,  ohne 
s : ^uttertaig. 

Bu  12  fiotb  Ärebgbutter  rührt  man,  mettn  biefetbe 
leicht  gerührt  tfl,  10  ©ier,  nimmt  von  2 &reuger»ctf<u 
bie  IBrofamen,  welche  juvor  in  S0iild>  eingeweicht  unb  wie* 
ber  fejl  auggebrüeft  »orben  finb,  nebfl  ©alj  unb  iBlugfatJ 
hur  bajn;  alJbaun  febneibet  man  2 rermäUte  ®tiegch*n, 
l (Sutetchen  unb  etwag  'üDlorcheln,  nebfl  ein  wenig  ^eter« 
ling  unb  ben  Ärebgfch»anjen  Mein,  bämpft  eg  mit  ein  »e* 
mg  Butter  unb  läfjt  eg  falt  »erben,  üöeflreicht  hierauf 
bie  3)iöbelchen  mit  iöutter,  beflreut  fte  mit  »Dtutfchelmehl 
unb  füllt  fte  auf  folgenbe  2lct:  ^SJlan  tbut  ein  Shffelchen 
voll  von  bem  (Berührten  barein,  flreicht  eg  leicht  in  bem 
‘äliöbelchen  herum,  bann  ein  Söffet  voll  von  ber  gälte,  bann 
»ieber  von  bem  (Berührten  barauf,  unb  fo  »irb  fortgefah= 
ren,  big  alle  3Jlöbel<hen  voll  finb,  bann  »erben  fie  im  Ofen 
fetjon  gehaefett. 

Die  ©riegcbenityafletcben  fönnen  auf  bje  gleiche  Ärt 
gemacht  »erben , man  nimmt  bann  nur  flatt  ber  Ärebgbut* 
ter  gewöhnliche  Sutter., 

» , , 

Nro.  iS.  taflet  lein. 

3«  24  (ßafletlein  matht  man  von  % $funb  Sutter 
einen  guten  25uttertaig,  nimmt  V4  $funb  roheg  Äalbflcif4>, 
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batft  rt  flein,  focht  bd?  2ö«trf)C  hon  1*  bi?  2 Äreujerwerfeit 
in  t< r 3fttTd) , - fntcft  etwa?  3®f<hel  unb  *Per«rlmg  flein,' 
rbut  all«?  *tifamm«n  in  ein«  ©cbügel,  rührt  «ein  ©rütfcben 
;t’rIuiKn<  Butter  unb  2 Giert  Otter,  nebfl  ©alj,  Pfeffer 
und  ’Dlu3fafnug  baran,  frfMagt  ba?  Gierroeig  jiT  ©cbamn, 
vermengt  e?  bamit;  flieh*  hierauf  von  bei«  IBottertaig, 
trenn  er  ba?  Se^temol  au?gemciüf  ifl  tritt  einem <tNnfgfa? 
fca«  ^afietlein  au?,  macht  Änhpfchen  hott  tem  $aig,  legt 
in  jebttS  ^afletleiit  eine?,  begreift  e?  mit  perflopffem  Gi,  aber 
nicht  gan?  am  Staube;  belegt  ft  mit  einem  Siedelten  ron 
©uttertaig,  fhuppt  fie  ein,  j?eflreid)t  fie  oben  wieber  mit 
Giern  unb  barft  fte  im  Öfen,  ©ei  allen  '"Pafletcben  mit 
t)e(feld>en  muß  in  biefelbe  ein  Äreuj  ober  ©djnift  mit  bem 
üÄeiTer  gemacht  werben.  ' . 

Nrüp  i 6-  Äleine  <Pa ftetd)etu 

Wau  macht  von  gutem  Suttertaig  Fletne  <Pofletc^tfit, 
wie  gewöhnlich-  3l?bann  barft  man  rohe?  ober  gebratene? 
©chweinefleifcb  recht  fein,  nimmt  geriebene?  ©rob,  beliebig 
ge?  Pjenmrjs,  Flein  gefcbnittene  Gitronenfhafe  unb  SRarf, 
etwa?  gute  fleifchbriibe,  Gffig  unb  ©ein,  nebfl  ein  wenig 
Burfer  baju,  rübrt  alle?  gut  burdbeinanber,  fußt  bi«  taflet* 
eben  bamit,  gibt  Serfelhen  von  ©utfertaig  barauf,  |d)iieis 
bet  fie  ein,  b«|]reicf)t  fie  mit . »erflopften  Giern  unb  barft 
lie  im  Öfen  fcfcön  gelb.  . ... 

17.  ißafiet$.cnauffrembe3(rt. 

wrfertigt  einen  fpanifd>en  ober  fonfligen  guten 
©utfertaig,  fl*d>t  bann  fo  grofj  al?  eine  obere  Gaffeetaffe 
Stürfchen  barau?,  bie  erflen  jum  ©oben  etwa?  birf,  bie 
^tnberu  alle  bünner;  ber  Unterjle,  etwa?  birfere,  bleibt 
ganj , bie  3nbern  werben  ay?gejioch<n , auf  einanber  ge« 
legt,  fo  ba§  ein  fingerbreiter  Stanb  bleibt  unb  bie  taflet* 
dien  brei  finget  breit  in  ber  £ßbe  werben,  unb  fo  hubfh 
gebarfen,  bag  fie  recht  aufg«ben.  ©om  2lu3geJlod>«nen 
wirb,  fo  viel,  al?  e?  ^ajletchen  finb^  mitgebarfen,  um 
foldbe,  wenn  fte  nah  bein  ©arfen  gefußt  worben  finb,  al? 
Derfelchen  jtt  gebrauchen.  Jpierauf  fhneibet  man  Gbalot* 
fen|wiebel  recht  fein,  bag  ge  Faum  betnerFt  werben,  bämpft 
fie  mit  einem  Gglöjfcl  voll  ’öiebl  in  einem  ©türfc&en  ©ur= 
ter,  unter  befläubigem  Stühren,  bag  fie  aber  ja  nicht  braun 


Digitized  by  Google 


werben,  unb  giegt  *4  Stoppen  von  ber  atterbegen  Steift 
brübe  barän,  tbut  etwa«  ÜRu^fattmg  nnb  eiu  wenig  guten 
SRabm  pinju  unb  lägt  el  lochen;  macht  alSbann  einen 
guten  .JttebSeuter  ebne  (Sitronen,  nur  mit  ©ewürj,  fdjnei- 
bet  eg  in  fleiue  ©ür  felgen/  rübrt  ge  unter  bie  ©au^e, 
lägt  ge  aber  nur  ncd>  bacin  auffoebenj  füllt  bann  jebel 
'Pagefdjen  mit  (Suter  unb  Sauce  * gibt  bie  £>erfelcben  bar* 
auf  unb  trägt  ge  warm  auf- 
■ ' 1 & ' • . - * * . . 1 .1 

Nra,  18.  ^agetcbeit,  gefottene.  • 

^an  reibt  non  1 ältgebarfenen  Äreujerwetfen  bir 
IRinbe  ab,  roeiebt  bie  ©rofamew  in  9)Wcb  ein,  rübrt  bicr« 
auf  •/♦  $gmb  ©utter  leicht,  fdgägt  2 ganje  (Sier  unb  3 
(Sierbotter  baran,  brüeft  beu©erfen  feg  aul,  tbut  ibn  nebg 
Salj  unb  SJiulfatblütbe  baju  unb  rübrt  e$  ned)  ein  wenig. 
SUSbantt  wirb  folgender  SRagotit  perfertigt!  1 ©rielchen 
unb  (Sutereben,  welche  im  ©aljwager  verwädt  werben, 
febneibet  man  nebg  etwas  Lorcheln  flein,  febweigt  ge  in 
einem  ©tücf  ©ntter,  eine  SRegerfpipe  ootl  3T?ebI , bämpft 
flein  gebauten  Sterling  unb  bal  ©efebuittene  barin,  lüfcbt 
et  mit  etwa!  gleifcbbrübe  ab,  gibt  ^iuSfatblütbe  barein, 
lägt  el  recht  fod>cn  unb  brrnatb  falt  werben,  $ann  be* 
greift  man  obere  (Sageetagen  mit  ©utter,  füllt  folcbe 
halb  von  beut  ©erübrten,  halb  von  bem  SRdgout,  bann  von 
bem  ©erübrten  oben  barauf;  gellt  bie  lagen  in  gebenb 
©ager,  tbut  einen  t>ecfel  mit  Jtoblen  barauf  unb  jiebt  ge 
fo  auf.  ©enn  bal  ©ager  immer  fort  gebet,  fo  gnb  ge 
in  V4  ©tunbe  fertig;  bann  gürjt  man  ge  auf  eine  glatte 
um.  Stuf  biefe  Art  fann  man  ge  auch  von  äreblbutter 
machen. 

Nro.  19.  9>a^et4>enootiÄarf>8brte8chcttiiitt^röffeIn. 

3Ran  macht  einen  guten  ©uttertaig  unb  febneibet  bar« 
au*  'Pageteben,  wie  gewöhnlich.  Sillbann  verwäHt  man  2 
Jtalblbrielcben  unb  2 (Sutereben  im  Saljtvager  ober  «n  ber 
gleifcbbrübe,  eben  fo  werben  eine  Jpanb  voll  Lorcheln  itn 
©ager  unb  *4  2otb  trügein  im  ©ein  abgefotten ; bann 
febneibet  man  biefe  3 Stüde,  (man  fantt  aucbÄreb«fd)wän;c 
baju  tbun,)  ganj  flein  jufammen,  lägt  ein  ©tücfd>en  ©ut« 
ter  jetgeben , rüget  2 «iRegerfpipen  voll  ’DJebl  Itcbtgelb  bar* 
in,  bämpft  bal  ©efebuittene,  nebg  ein  wenig  gebaeftem 


9>*fl*t£ben. 

$«t«rling  fcarin , giegt  «t»ag  ®f<ifdjbrü^<  nnb  beu  ÜE 
worin  bi«  Trüffeln  gefotten  würben,  barem,  gibt  ©al$ 
WugFatnug  baju,  lagt  eg  Furj  einfoeben,  tmb  ffiflt  «0,  n 
eg  erfaltet  ig,  in  bi«  <Pag«td)en,  begreift  biefelb«  mit  G 
unb  batft  g«  im  Cfen  fd>ön  gelb. 

I , i • * i»  .» 

A'ro.  20.  9>agetd) cn  oon  Äülbf&ltn, 

Wan  wafdjt  unb  bäutelt  bag  Äalbgbirn  rein,  fef 
mit  «in«m  ©tudeben  93ufter,  Gitronenfaft,  ©alt  iyib  $ 
Fafblütbe  in  «in«r  Safferofle  auf  gelinbeg  jicblenfeuer 
lagt  eg  aufFo<b«n.  ffienn  eg  fertig  ig,  lagt  liian  eg  e 
ten.  hierauf  macht  man  oon  «in«m  guten  EButtertaig  1 
^agetd)«n,  fußt  in  jebeg  berfelbeit  oon  bem  geFoditen  J 
greut  Wutfcbelmebl  baranf,  giegt  «twag  Sitronenfaft 
gibt  «in  3>edeld>en  bariiber,  fdjueibet  eg  «in  »euig  au3 
badt  g<  bann  im  Ofen  f<bön  g«lb.  ©ie  muffen  aber  r 
ju  Jifd)e  gegeben  »erben. 

Nro . 21.  wn  Karpfen  unb  Oieii 

£ieju  fann  man  oon  übrig  gebliebenem,  blauge 
nein  Äarpfen  ©ebramf»  madjen.  Wan  faubert  tag 
fleifcb  oon  ben  ©rätben,  fdmeibet  et  bann  ju  Meinen 
eben,  unb  ffeßt  eg  in  einem  d?äd>elcben  mir jerlaf 
35utter  auf  Äoblen,  fobalb  et  $u  bämpfen  anfängt, 
ein  »enig  Webt  unb  fein  gebadte  3«>iebel  baju  getbai 
mitgebämpft,  bann  giegt  man  ein  ©lag  2Bein  unb 
fo  fiel  gleifdjbrübe  baran,  oerrübet  2<Jierbotter  mit 
ffglftffel  ooll  fauren  Stabm  unb  gibt  bieg,  nebg  flei 
fcbnittenett  ßitronenfebalen,  Sitronenfaft  unb  Wugfatl 
bagu,  auch  »enn  eg  nötbig  fepn  foßt«,  «in  »enig 
SBenn  tag  Stagout  Falt  ig,  »erben  bie  gormeben  tnil 
tertaig  belegt,  mit  bem  gifcbrStagout  gefußt,  bani 
Steig  jugebedt.  T>er  Steig  wirb  auf  folgenbe  Slrt  ju 
t«t:  Wan  Focbt  ibn  m Wil<b»  »ie  Steigbrei,  nur 
bider;  »enn  er  «ingefoebt  ig,  wirb  er  mit  einem  ©ti 
SButter  oerrübrf,  bann  2 Sie r mit  ©alj  ljynb  WugPat 
«erfleppert,  barnnter  gerübrt,  lägt  «g  aber  nur  nod 
QJlinute  auf  bem  geuer  anjieben.  SBenn  b«r  Steig  Fe 
wirb  «in  EBrett  mit  Wcbl  begäubt,  ber  Steig  barat 
tban,  bie  Dedelcben  baraug  fonnirt  unb  auf  bie  $afl 
gelegt,  bann  mit  Siern  begruben  unb  gebaden.  2B< 
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mit  bem  Dl««  §u  weitldugg  ifl , fo  mcid)t  man  bie  TiecfeU 
id>«u  pon  ©uttertaig.  •!  i->  ’ > 

Nro . 2ÜL  ^aftettfreti  oott  Kräutern.  ; 

<SJtitn  nimmt  einen  guten  ©uttertaig  unb  flid>r  ihn, 
wenn  et  ba«_  Internal  auägefcäUt  ifl,  mit  einem  grogen 
@la«  au«,  fegt  Oie  Jpalfte  ber  s4?lättd>en  auf  ein  mit  ©a* 
pier  belegte«  ©leeb  unb  macht  fotgenbe  Ärauterfulle:  3)ian 
nimmt  eine  Jpaub  Poll  ^eterling  unb  eben  fo  viel  Vorbei, 
eine  halbe  Jpanb  roll  Schnittlauch , beHgleidben  ©aueram« 
pfer  unb  etwa«  ©pinat,  hlanfcftirt  biefe«  ab,  brütft  ba« 
SBafjer  rein  aü«,  flögt  e«  im  ültÖrfer  fein,  tbuf  pon  fcrei 
bartgefottenen  <5iern  ha«  ©elbe  böjtt,  rÖjlet  2 Jpänbe  roß 
©emmelmebl  im  ©<hmal$  hellgelb,  rührt  e#  mit  2 frifeben 
(Siern,  2 26ffel  rbli  faurem  Dtabm  an,  tbut  ©alj  unb  9Rtt«» 
latnug  barein  unb  rührt  afle«  wohl  untereinanber;  gibt 
bann  auf  jebe«  ^afletdjen  einen  guten  Söffet  poß  güße, 
begreift  ben  Dlanb  mit  perflopftem  Qi,  legt  bie  Detf eitlen 
barauf,  fdmeibet  fte  ein,  begreiebt  fte  roieber  mit  CKera 
unb  baeft  fie  im  Dfen. 

i * ' e"  * ^ 1 

• Nro . 28.  Dteifi  * $>afletd>>eti.  *. 

©tan  focht  % «Pfunb  SRei«  in  bet  ©?il<b  weid)  unb 
lägt  ihn  bann  erfalten:  bewach  rübft  man  % $funb  ©ut# 
ter  unb  ben  Dtei«  mit  einanber  wohl  ab,  fdjlägt  einige  Qit 
erbotter  baran  ttnb  tbut  juleßt  etwa«  ©lu«fatnug  unb  ©al; 
barein.  Dtacb  biefem  belegt  inan  Heine  ©töbelchen  mit 
©Uttertaig , tbut  etwa«  Jj>afd)ee  ober  feinen  Dlagout  barein, 
füllt  ge  nicht  ganj  poÜ  mit  bem  abgerübrten  Stet«,  be* 
greift  ge  etwa«  mit  ©utter , greut  ©tutfebelmebl  barauf 
unb  batft  fie  im  Ofen  f$6n  gelb. 

Nro . .24.  (Bilge  Q)aget4>ett. 

Die  «PagetenfBrmcgen  werben  mit  geriebenem  ober  mit 
gutem  ©uttertaig  belegt,  hierauf  werben  4 Sotb  gefehlte, 
gegogene  Dftanbetn , 3 Sotb  3utfer,  4 Sotb  im  ©cßmalj 
hellgelb  gerögete«  ©emmelmebl  in  einet  ©d)üffel  mit  l 
®t,  i (Jierbotter  unb  2 (Jglöffel  poßäBein  ungerührt;  tbut 
i einen  Ubeelöffel  roll  gegogenen  Bimmt  unb  fein  gefdmtttene 
6itronenf<haIe  baju,  rührt  e«  wohl  untereinanber,  tbut  in 
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l'rtcJ  tytfletchen  einen  Sßffel  »off  gflffe,  ein  Decfelcfjen  y>m 
SPnftertaig  barauf,  fchneibet  fie  «in,  macht  einen  Schnitt 
barein,  begreift  ft*  mit  Giern  unb  bacft  fi«  f^ned  im 
Ofen. 

I * • , , * * ’•  • 


© e m i\  g f . 


• Nro.  l.  5t cf e'r*0alaf. 

2B*mt  berfelbe  gereinigt  unb  geroafchen  ig,  fo  wirb  et 
mit  ©alj  nnb  ßebenbem  SBaffer  $ugefe$t  unb  weich  gefocht; 
bann  in  falte#  Söaffer  gelegt,  leicht  auJgebriicft  unb  mit 
ber  ©iege  (©chneibeifen)  ein  wenig  burd>gefd>nitten.  Dann 
jerlägt  man  4 2ott>  93utter  in  einer  Äadjet,  fchweigt  einen 
Äochlöffel  voll  ©egt  barin,  gibt  einen  Schöpflöffel  »off 
guter  gleifd)brübe,  ben  gefchnitt  eiten  Salat  unb  etwa# 
©u6fatnu§  ba$u  unb  lägt  e#  gemächlich  fochen.  ©an  gibt 
©ratrourgchen,  Gotelette#,  gebacfene  £iibner,  Dauben  %c.  baju. 

Tiro,  2,  5tttifct>orfctt. 

/ 

©on  ben  2lrtif<hocfen  toerben  bie  Stiele  abgefchält  unb 
ganj  gleich  abgefdmiften,  and)  wirb  von  jebera  ©tat!  mit 
ber  Schee«  ba#  gletfigte  weggefchnitten-  Dann  »erben  ft«  ‘ 
im  Sal^waffer  »erwällt.  Stuf  eine  jebe  Slrtifdjocfe  legt  man 
ein  ©rütfcben  ©utter,  fie  »erben  bann  »iet  gelinberj  wenn 
ftd>  bie  ©lätter  abjieben  taffen,  tbul  man  ft«  berau#,  fcbnei» 
bet  bie  innem  ‘-Blätter  weg  unb  nimmt  mit  einem  fiöffel* 
d>en  ba«  Jjaar  auf  betn  ©oben,  man  muß  aber  »oßl  Sich» 
tung  geben,  bag  ber  M g fd?on  ganj  bleibt.  Dann  wirb 
«ine  gute  ©utterbrfthe  mit  Gitronenfaft  gemacht;  eh«  man 
entrichtet,  wirb  bie  Sauce  mit  5 bi?  6 Giergelb  abgewogen, 
bie  Srtifchocfen  auf  eine  Platte  gegellt  unb  bie  Saue«  bar» 
über  gegoffen.  ; 

Nro.  3*  51rtifdMcn  mit  einem  Ärebfleuter, 

©an  richtet  bie  Slrtißh  orfen,  wie  oben  btmerft,  §u 
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unb  (lebet  (Te  im  ,©flr$foager,  bie  £erjlein  berauä, 
ba8  paarige  baoon,  gerbriitft  ben  Äreb$euter  mit  einem 
@t«£f  duftet  in  einem  ©cbütTeMjeu  > tbut  OfHäfatblutbe 
unb  ein  wenig  ©alj  ba$u,  füllt  ei»  bann  in  bi*  2lrti|cf>ocfen, 
fefct  bie  Jperjleüi  wieöer  barein  unb  legt  fie  in  eine  itacbet. 
hierauf  mac|t  man  eine  ßrebSbrübe  pon  gegebenen  ©up* 
pemÄrebfen,  bämpft  fie  im  SSutter,  gießt  gleifd>brübe  bar* 
an,  lägt  fie  geben,  treibt  ge  bernad»  burd)  einen  ©eiber, 
riibrt  bann  ein  ©tgcfcben  Butter  unb  1 Löffel  voll  SJtefcl 
mit  ber  Ärebübriibe'an , gießt  ge  über  bie  Slrtiggccfen  unb 
lägt  fie  auffodpen.  Sßetiu  man  anridjtet,  fo  legt  man  bie 
au8gebrod)enen  Ärebäfcgmäuje  auf  ben  Slrtifdjpcfen  herum. 

Nro,  4.  35Iumenfof)l  ober  £aroi.of. 

3)?an  pujjt  ihn  fauber,  gibt  aber  wohl  2(d>t,  tag  bie 
Iglumen  bübfcb  gan§  bleiben  unb  eü  nid>t  fo  riel  33rccfel* 
d»eu  gibt;  bann  gebet  man  ibn  im  ©aljwager  treic^ , legt 
tbn  bübfcf>  georbnet  auf  eine  3»>m  * ober  ^orceöan  * glatte, 
auf  ber  man  fod>en  fanit,  unb  begreut  ibn  mit  3J?u8fat= 
blütbe ; fnetet  Hierauf  ein 1 ©tücf  Igutter  mit  fein  ütfiebl, 
rübrt  e$  mit  guter  gleifcbbriibe  an  unb  lägt  eä  fodjen; 
fliegt  bann  bie  Sgntterbrübe , in  bie  man  aud>  ’SRordjeln 
• tbnn  fann,  über  ben  Äaroiol  unt>  lägt  ibn  auf  Noblen 
uod)  einmal  auffoeben;  twr  bem  Slnricbten  wirb  bie  ©au?e 
mit  Griergelb-  abgejogen.  9)ian  fann  gebaefene , junge  £üb* 
ner,  tauben,  '-grieScben,  3Bed?enfd)nitten,  italbSrippeben 
ober  begleichen  baju  geben. 

Nro.  5.  SBfumenfo&r,  aufgezogener. 

SSJtan  nimmt  fd)&neit  SRofenfaroiol,  pujjt  unb  foefjt  ibn, 
wie  gewbbnlid),  im  ©aljwaßeu  weid)  unb  lägt  ibn  als* 
bann  gut  ablaufen.  Snbeß  focht  man  »on  ?[ftaa8  ^Diild) 
unb  feinem  Webl  einen  biefen  «eigen  ^grei  (Äinbt»brei) 
urtb  lägt  ibn  bann  gut  erfalten.  £crnach  rührt  mau  6 
(Jierbottern,  ein  wenig  gegogenen  Bucfer  unb  ganj  roenig 
©ah  baran,  begreift  hierauf  eine  tiefe  glatte  ober  'l>o* 
tagebleeb  birf  mit  Sgutter , legt  ben  karriol  barauf,  formirt 
wieber  eine  ganje  (Hofe  baoon  unb  gibt  ben  abgerfibrteu 
Srei  ‘ barüber , geöt  e$  bann  in  ein  JRobr  ober  in  einen 
nicht  ju  beigen  Sacfofen.  barf  aber  gar  uidg  braun 
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werben,  foitbern  nur  langfam  aufgebefl.  @be  man  e 8 ju 
2ifd>e  gibt,  gießt  man  jerlaßene  JRreb&bntter  uub  flein 
gefcbnittenen  Sterling  ober  Schnittlauch  barauf  uub  gibt 
d bann  gleich  gu  Üifcbe. 

■»  •* 

Nro.  6.  33Iumen5o&I  mit  SDiilcfy. 

% * 

‘üRcfn  focht  ben  &obf,  wenn  er  gepaßt  iß,  wie  geraöbn» 
lieb  im  ©aljwaßer  ab.  Dann  rößet  man  eine  Jpanb  roß 
©emmelfrummen  im  25ntter,  löfcbt  ße  mit  i3Jtild>  ab,  gibt 
6afg  unb  SJiuSfatnuß  baju,  läßt  ße  focben,  legt  ben  Äobl 
barem,  läßt  ibn  ein  bi^d>en  auffoc^en  unb  gibt  ibn  bann 
ju  Üifcbe.  : 

Nro . 7.  QMumenfoI;!  mit  $>armefanfäfe. 

23enn  er  gepult  unb  im  ©aljwaßer  weich  gefocbt  iß, 
läßt  ntgn  ibn  ablaufen,  legt  ibn  in  ber  ©chfiflel  tunber 
unb  bebetft  tbn  mit  folgenber  ©au?e : $Jfan  nimmt  V*  <Pfb. 
Butter  unb  V*  tyfunb  fein  $Kebl,  fnetet  beibe#  gut  burdf)» 
einanber,  gießt  l SRaaö  gute  gleißbbrübe  bagu,  iiebß  ets 
wa«  3Jtu8fatbliitbe,  focht  eS  ju  einer  bicflicbten  ©au?« 
ein,  jiebt  ße  mit  Siergelb  ab  unb  gießt  ße  über  ben 
ifarriol.  5ftan  ßreut  geriebenen  ^armefanfäfe  barüber, 
unb  fc0t  bie  ©cßfiffel  V*  ©tunbe  in  ben  Öfen.  Dann 
gibt  man  ße  ju  Stifte. 

i 

Nro.  8.  %<popiton  ooti  S&liimenfo&l. 

Den  9tanb  baju  macht.  man  auf  folgenbe  5Mrt:  man 
nimmt  £alb$braten,  ton  bem  man  ba8  35raune  abgefcßnit* 
ten  bit/  barft  ibn  mit  etwa#  gefodjter  öchfengunge  gang 
fein,  nermißbt  e$  mit  harr  gefügtem  SRübrei,  etwa«  9?iern* 
fett,  im  5Bajfer  eingeweichten  unb  wteber  feß  auSgebrücf* 
ten  2Betfen,  ein  bifsehen  3ßu8fatnuß  unb  ©alg,  rührt  «8 
mit  ein  paar  gangen  (Hern  an  unb  macht  bann  non  biefer 
2sar?e  einen  IRanb  auf  ber  ©chüflirl  ober  tiefen  glatte 
terum.  Den  ®Iumenfobl  focht  man,  wie  gewöhnlich,  im 
' ©aljwaßer  weich,  läßt  ibn  ablaufen,  ßhneibet  b«e  ©tiele 
f«rj  ab  unb  legt  ibn  fauber  in  ben  IHanb' hinein.  £ier» 
auf  gießt  man  Souli«  ober  gang  ßarfe  gleifcbbrübe,  bie  mit 
etwa?  ton  bem  SBaßer,  worin  ber  IBlumenfobl  getobt 
bat,  unb  mehreren  (Herbottern  abgeriibrt  iß,  barüber,  be* 

7 ® 


Digitized  by  Google 


100 


® C W .0  P f.  V 

flreut  ihn  mit  farijftfaufäfe  unb  Jägt  ihn  % ©fhnbe  im 
©ratofen  bade».-«  ^ <. 

Nro.  9.  ©rune  lohnen  auf  gero&frntic&e  5Crt. 

2)ie*©o&nen  »«eben  gut  gefeilt,  bag  feine  gafern 
mehr  bardn  finb,  bann  werbe»  ft«  gewafd>en,  mit  fairem 
Saget  iugefefct,  gefaljen  mit  meid)  gefoebf.  hierauf 
r&fi«t  man  in  einer  äachel,  in  ÜRinbs  ober  ©änfefcbmafj, 
einen  Äoefclöffel  ooll  'Kehl,  bämpft  flciu  gefehnittrtien 
3wiebel,  Sterling,  etwa«  £n  ob  tauch  unb  ©chnenfraut 
bann,  l6fd)t  e«  mit  glcifchbrübe  ab,  fliegt  ba«  Saget 
t*on  ben  ©obneit  ab,  gibt  ft«  mit  etwa«  ^Pfeffer  barein 
unb  lägt  ft«  gemä(f)Iiet>  fochen.  211«  ©eilage  werben 
SBrarmürfl« , ßariniuat&en  ober  bgl.  gegeben.  Sirb  aber 
4>ami*el»  ober  ©chweinefleifcf)  mitgefodjt,  fo  wirb  bie 
©rübe,  wie  ftd>  non  felbft  pergebt,  nicht  abgegoffen,  fon* 
bern  galt  ber  gleifchbrfibe  genommen. 

Nro,  10.  ©rune  SSojjnen,  oerbäm^fte. 

Senn  bie  ©obnen  nptf)  jung  ftnb,  werben  ge  ber  Sänge 
nach  gefdjnitten,  gewannen,  bann  in  % ^pfunb  ©urter, 
nebjl  fletti  gebautem  Swtebe'l,,  Sterling  unb  ©ebnenfraut 
wobt  gebämpfr;  bemach  wirb  ein  wenig  Sftebl  barauf  ge«- 
greut,  bie  ©pbtten  etliche  mat  bannt  umgewenbet  unb 
bann  mit  guter  gloifcf>brübe  ubgelöfcht;  man  lägt  fie  fchnell 
einfachen,  bag  ft«  nur  eine  furje  ©a»?e  bebalten.  SDlan 
tbut  auch  ein  biSchen  ©al$,  Pfeffer  unb  ein  wenig  Äneb* 
lauch  baran  unb  gibt  fie  mit  ©rafwiirgen,  (Jotelette«  K. 
ju  Xifdj«.  auch  fattn  man  ^ammelfleifch  flleich  mit 
beimpfen,  roa«  bie  ©ahnen  befonber«  wohlfchmecfenb  macht. 

Nro,  11.  3unge  Q5of>ncn  mit  9v«I;m. 

Senn  bie  ©ebnen,  wefche  noch  -gan$  jung  fetm  ttiuf* 
fen,  gepult  unb  ganj  flein  gefchnitten  finb,  jerlägt  man 
• ein  ©tüd  ©utter  in  einer  SagercUe,  fchneibet  «Peterlrug 
unb  3n>‘*t>el,  auch  etwa«  ©obnenfraut  recht  fein,  bämpft 
e«  nebg  ben  ©ebnen  fo  lange,  bi«  bie ©obnen  weich  finb, 
flreut  ein  Mein  wenig  3)iebl  barauf,  lägt  e«  anjieben  unb 
löfcht  e«  mit  V*  ©cheppen  guten  fugen  Siabm  ab,  giegt 
einen  ©chepflbffel  rofl  gleifchbrub*  baju,  lägt  ge  furj 
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tinfo<$en  unb  gibt  fie  int t GofeletteS,  gebäcfenen 
Meinen  Sötatmürflc^cH  ob«  Kreffeti  }U  Jifcb. 

* . ■ '•■'.  f 

Nro.  12.  ©ingemadfte  Johnen  311  fodjen.  *’ 

SSenn  bie  35obnen  mit  ©al$  eihgeihäd;f  finb,  fo  legt 
man  |te  übet  9iad)t  in  falteS  5Baffep,  fe?t  (i<  ben  anbern 
Worgen  mit  fiebenbem  Saffer  ju  irtib  fi50 f fie  meid)  fo* 
c^en;  man  mug  aber  fodmibcS  2Baifer  baneben  haben, 
um  e8  einigemal  ab*  unb  gleich  »ifber  frffdjeS  oufgiegen 
ju  fönnen.  Senn  fie  meid)  finb,  giegt  man  ba$  Soffer 
ab,  etroa#  gleifdjbrübe  baran  unb  lägt  fle  fo  noch  lochen, 
bi«  bi«  ©au^e  fertig  ifi.  3U  biefer  nittimt  mau  ©änfe* 
ober  SKinbfdjntafj  in  eine  Kad)M,  röflet  einen  Kochlöffel 
reif  Webl  fd)on  braun  barin,  tbttt  Mein  gebaefte  3*»iebel, 
*ßeterlüig,  etmaS  Knoblauch  unb  ✓ 93obneufraut  bareitt,  * 
Dämpft  ti  roobl  unb  löfd)t  eS  bann  mit  ber  gleifd>brnbe, 
roorin  bie  SBobnen  fod>en,  ab,  gibt  biefe  baju,  nebfl  etrcaS 
Pfeffer  unb  WuWatnug  unb  lägt  fie  biS’juin  Slnriditen 
gemächlich  föchen.  Wan  faim'Garminütben,  '©rdtmürfle, 
Rammet*  ober  Kalbsbraten  baji:  geben. 

iVro.  13  233ei0c  (bürre)  lohnen. 

Wan  nimmt  fo  »iel  gebörrte  Dolmen,  al$  man  nötbig 
$n  haben  glaubt,  liest  unb  blaßt  fte  rein  auS,  fept  fte 
bann  mit  meinem  ober  glugroaffer,  wie  bie  Srbfen,,  an 
fcaS  Setter,  fod)t  fie  meid),  feibet  alSbann  baS  noch  barauf 
beftnblid>e  Saffer  baron  ab,  fbuf  hierauf  ein  gnteS  ©tücf 
Surter  ober  ©anfefdjmafj  in  eine  Kachel,  bämpft  ein  paar 
fein  gefdmittene  3n?iebel  unb  ein  toetüg  Sterling  barin, 
tbut  bir  23obnen,  nebfl  bem  gehörigen  @al$  unb  ‘Pfeffer 
barein,  gießt  einen  (Schöpflöffel  roU  gleifcbbrübt  baju, 
lägt  t$  gufammen  noch  gut  perfochen  unb  gibt  fte  bann 
mit  Sratmürfle,  ©d>tPfine»  ober  £ammel8rippchen  ju 
üfthe.  % 

Kro.  14.  griöaftrte  notige  lohnen. 

Wan  nimmf  auSgebülSte  lohnen,  rerlieSt  unb  toafefit 
fie  fauber,  fe$t  fie  bann  mit  ©al^maffer  $u  unb  lägt  ge 
roeich  fochen.  £>ampft  alSbann  Mein  gebaeften  %toitbtt 
unb  ‘Deterling  im  ^Butter,  flreut  ein  menig  Web!  barauf 
unb  löf<|)t,  wenn  bieS  angejogen  hat»  e8  mit  gleifd)brube 
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ab,  thut  ein  Sorbeerlaub,  f €itronenfcbä!rn,  ©hiSFdtniig 
unb  bi«  53ob»ten  hinein,  ttnb  lägt  e*  gufamtmn  fochen. 
@be  inan  ge  anricbter,  thut  inan  fauren  Ölabut  unb  (Site* 
fl«lb  baran.  sDian  gibt  Jpammelfi»,  Sd;wein*rippcben, 
©raten,  Sratwürge  ober  bgl,  baju, 

k * ' * 

Nro,  13*  (Saure,  roeifie  Johnen. 

®?an  perliegt,  roafd)t  unb  fc^t  bie  Söhnen  mit  tat* 
tem  SBaffer  unb  6al$  ju  unb  lägt  |le  meid)  fochen;  bann 
röget  man  «inen  Kochlöffel  ocU  SRebl  im  ©utter  f<t>5n 
beflgelb,  bärnpft  Nein  gebaefte  3wi«b«l  barin  unb  giegt 
bie  Söhnen,  wenn  fie  weich  gefod>t  gub  unb  ba*  über* 
güfgge  Söaffer,  fall«  fte  noch  ju  viel  Srübe  hätten,  baren 
abgegoffen  ig,  baran;  thut  etwa«  Pfeffer  unb  <5fgg,  bi* 
ge  in  ber  Säure  recht  <gnb,  baju,  unb  lägt  ge  bann  noch 
•/•  Stunbc  foeben.  Sfian  fann  frifche  ober  geräucherte 
©ratwfirge,  Schwein*»  ober  £ammel*braten  baju  geben; 
2«htereö  ig  am  hegen  bieju,  auch  fann  mau  ren  ber  Sra* 
teiijn*  etwa*  bntiiber  gießen. 

Nro . 16.  Brauns  ober  SSSinterfbbk 

©erfelbe  wirb  gegreift,  fatiber  geioafchen  unb  mit 
gebenbem  SSaffer,  Sal;  unb  ein  wenig  gelt,  wa*  ihn 
, weicher  macht,  jugefeht,  man  mug  über  feinen  ju ’fleintn 
$opf  nehmen,  bag  er  binlänglid)  Dtaum  hat  unb  gut  fo» 
d;eu  fann;  wenn  er  weich  ig,  wirb  er  in  falte*  SBaffvt 
gelegt,  wohl  außgehrüeft  unb  Nein  gebaeft;  bauu*  macht 
man  Schweine»  ober  ©änfefcbmal;  in  einer  Kachel  beig, 
je  naebbem  man  oiel  ober  wenig  föeinug  bat,  ju  8 ty.t« 
fönen  ungefähr  *A  $funb,  rüget  2 Kochlöffel  roß  äSJbe b! 
fchöu  braun  barin,  thut  einen  Nein  gefchnitteuen  Swiebel 
unb  bann  gleich  beu  gebaefteu  Köt>l  bgrein  unb  bämpft  c* 
rechr  gut  jufammen,  giegt  bann  gleifchhrühe  baran,  hi* 
e*  gehörig  bief  ig,  gibt  etwa*  Pfeffer  unb  $)fti*fatmig 
rfireiu  unb  lägt  e*  langfam  fochen,  3)?an  gibt  frifche  ober 
geräucherte  Sratwürge,  geräucherte*  gleifcb,  gerögefe  Qrb'. 
hirnen  ober  bgl.  baju.  Sind)  gibt  man  gefebälte  (Jagaweii 
barein.  Sin  Scrtbeil  heim  <Jaganienfd)älen  ig,  wenn 
man  ge  auf  ber  Seite  ein  wenig  auffebneibet,  ge  nur  halb 
weich  röget,  bag  bie  Jpant  unb  Schale  gern  herunter  gebt, 
$£run  ge  geffbält  gnb,  thut  mgn  ge  in  ein  Qaefcbirr,  giegt 
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einige  ©djöpflöjfef  poß  gleifebbrtfbf'  bamtt  tmb  lägt  etliche 
SSaüe  tarüber  geben.  Dann  tbut man  fic  in  Den  Äöyl 
unb  läßt  ftc  inif  aurtc^en.*  , ‘ -* 

„Ara.  17.  SSraunfbljI  mit’ Äalbauncn. 

SBenn  brr  Sraunfcbl,  wie . gewöbnlitb#  gerietet  ift,  fb 
wirb  ec  mit  SBaffer,  ©af$,  Sutfer,  ©d>»eine » ober  ©än= 
fcfcbutal;  jitgefe^t-  28ifl  man  ihm.  einen  »orjügltcb  ange* 
nehmest  ©efdmiarf  geben,,  fo  gibt  man  fogleid)  einige  £öf« 
fei  »oll  Jpcnig  mit  fu,  beit  $opf  unb  läßt  ibn  mit  »er» 
fod>en.  ©egen  bie  Seit,  wc*  er  meid)  ifl,  intig  bie  Srirbe 
meifi  eingefocbt  fetm.  Di«  Äaltaunen  werben,  wenn  ße 
gereinigt,  nnb  in ©tücfe  gefdjnitten  ftnb,  gle,id)jeitig  im  ©alj* 
tt>(Ttfrr : gefocbt.  28eitn  fit  meid).-  fint>> . werben  fte  eine 
©mnbe  oor  bem  91  it webten  beraußgeußmmen,  in  Heine 
©töcfiten  gekniffen,  }u  bem  Srattnföbl  fletban  unb  mit 
ibm  auf  langfamem  geuer  »oßfommen  gor  gefo^t.  Seim 
2ltm4>ten  beflreut  man  ben  Äöbl  mit  geriebener  ©tinmel. 

Nro.  18*  $5rocfeI?  (grüne),  (£rbfen.  . 

Die  grünen  GFrbfeti  werben  außgebrocfelt  (gebülßt), 
gemafeben,  mit  Hein  gefebnittenem  3»t)iet>el  unb  ^eterling 
im  Butter  gebämpft  tmb  mit  gieifebbrübe'  »oflenbß  weid) 
gefoebr;  bann  rojlet  mau  etwaß  üEßebl  im  93 Otter  fd>on 
hellbraun,  tbut  eg  an  bie  Grrbfen,  etwaß  ’Sßliigfatnijß  baju, 
»mb  lägt  fte  no<b  ein  bißchen  mitfoeben.  Sflan  gibt  fte  fo 
für  ficb  oflein  alß  ©emüg  mit  gläbcgen,  ’abgefottenem 
©ebinfen,  Jpammelg«@oteletteß  ober  bgl.  ju  $if<be.  SBifl 
man  fte  aber  »ereint  mit  gelben  9lüben  geben,  fo  brennt 
man  fein  Sftebl  baran,  fonbern  rührt  fte,  wenn  fte  in  ber 
gleifd)brube  weid>  gcFcd>r  ftnb,  unter  biefclben. 

Nro.  19.  33rocfels£rt>fen,  aufgejogene. 

9SJtan  »erbämpft  bie  Srocfelerbfen  im  Stifter;  focht 
ittbeg  einen  Äinbßbrei  t>on  fftgem  SRabtu  ober  'QRilcb  und 
feinem  *D?ebl  uttb  lagt  ibn  bann  erfalten ; wenn  bie  Srocfel» 
rrbfen  gut  »erbämpft  ftnb , lägt  man  fte  ablaufen,  tbut 
betbeß  jufamtnen  in  eine  ©cfmfiel  unb  rührt  eß  mit  ein 
paar  Stern  an;  beflreicht  hierauf  ein  ©efd>irr  mit  Sutter, 
fußt  eg  bar  ein,  (ireut  9)lutf<belmebl  tmb  3ucfer  barauf, 
gibt  unten  unb  oben  Noblen  tmb  jiebt  cg  fcf>c*n  gelb  auf. 
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Nro.  20.  Q3rocfeUrbfcn  mit  Dia^m. 

Die  Brocftlerbfen  werben,  wie  gewöhnlich,  auSgebrof« 
feit,  gewafcben  unb  im  Butter  mit  fleiugefchnittenem 
ipeterling  gebätnpfr,  mit  guter  Wild)  ober  SRahm  abge* 
löfcht,  ettcaS  WuSfatnug  taju  gelbem,  bann  lägt  man  ftr 
meid)  fochen,  2Benn  fie  für}  eingefod>t  unb  roeidj  (tn5, 
fcb  weift  man  ein  paar  Weferfpibcn  pcQ  Webl  in  ein  ein 
©türfd)<n  Butter,  gibt  eS  an  bie  Grrbfeu,  lägt  fie  bis 
tum  Slnritgten  langfam  frrtfocben,  unb  gibt  wobt  8d)f, 
tag  ge  nicht  Anhängen.  Wan  gibt  gehaltene  Schnitten 
ober  bgl.  baju. 

Die  eingemachten  Brocfelerbfen  werben  eben* 
fo  gefocgt,  nur  mfiffm  fie  ben  äbenb  juoor  in  StSbrbrun» 
nen*  ober  fongigem  weichen  SBatfer  gefcdjt  werben,  unb 
Ober  Sffacbl  in  faltem  SBaffer  liegen  bleiben. 

* 1 • 

Nro . 21.  Q3roffolie  ober  ©pargdEoH. 

Bon  biefcr  jarten  ftoblart  benfipt  man  bie  Stengel, 
wenn  ge  Blumentöpfe  erbalten  hoben,  befreiet  ge  ton  bei 
äitgern  Schale  unb  bebonbelt  ge  bann  ganj,  wie  Blumeu* 
fobi 

Nro.  22.  C'Hbioien»  (^Intioe-.)  Äraut. 

Wan  nimmt  Oieja  fcgöne  gelbe  Grnfcirien,  terfcfmel# 
bet  einen  Stocf  breimal,  wafcbt  ge  rein  unb  brüht  ge 
im  Saljwafijr  ab,  aber  nicht  ju  weich;  giegr  ge  alSbaim 
burch  einen  Seiber,  legt  fie  in  falteS  2Ba|fer  unb  brucft 
ge  bemach  leicht  ans.  hierauf  röget  man  in  V*  $ft«nö 
Butter  einen  .Kochlöffel  oofll  Webjl  hellgelb,  Iöfcht  eS  mit 
einem  Schöpflöffel  Poß  ftleifchbrlm.  ah,  tbut  Salj  unb 
WuSfatnug  baju  unb  lägt  «#  fochen.  3ßenn  bie  Sause, 
bie  nicht  bfinne  fron  barf,  etwa#  gelocht  hat,  gibt  man 
bie  (Snbirien  barein  unb  lägt  ge  noch  V*  Stunbe  mitfo* 
eben,  Wau  fann  gebaefene  BrieSchen,  junge  J£)übuer,  Sau* . 
ben  ober  Schnitten  taju  geheu. 

Nro , 23,  (£r£>fen  ouf  gewöhnliche  5lrt. 

3«  8 tyerfonen  nimmt  man  xh  WaaS  gute  <5r6fen, 
perlieSt  unb  w«f<ht  ge  fauber  unb  f*(jt  ge  mit  faltem 
SSrtfler  ju,  forgt  aber,  bag  ge  halb  inS  Wochen  fommru. 
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bflmfl,  gep&cfelteg  obecfrifdjeö  Sihrocinefleifdij,  Schwärt« 
ober  tgl.  tiiju  beflimmt,  fo  rairb  eö  gleich  mit  jugefebt, 
auch  Salj  unb  ein  paar  gepulte  3eüerid)njur;eln  bareiii 
gefban.  2Benn  bie  Ralfen  abgeben,  nimmt  man  (te  mit 
bem  Schaumlöffel  ab;  finb  (te  rein  abgebüWt,  fo  nimmt 
man  bat»  gleifch  betau#,  rerrübrt  bie  (Jrbfen  »obl.  tbut 
ttmai  3»0roer,  unb  tpenn  man  e#  liebt,  ein  bi#d)en  Äum* 
mel  bajn,  fie  finb  fo  gefunber  gum  <5(Ten;  man  laßt  (te 
bann  rptfenb#  langfam  auffodjen.  SBenn  bie  Grrbfen  nicht 
üftarf  genug  haben,  ober  fein  gieifd»  barin  gefod)t  »irb, 
fo  röftet  man  in  einem  Stficfchtn  95utter  einen  Äod)löffel 
oofl  Webt  f<t>Bn  bellgelb,  bämpft  einen  flein  gefchnittenen 
3»iebel  barin,  rubrt  ti,  Wenn  bie  Crrbfen  abgebülät  ftnb, 
baran,  unb  läfjt  (te  bann  oodenb#  auäfochen.  Sßitl  man 
fie  burehgetrieben  haben,  fo  treibt  man  (te  por  bem  Schinel* 
gen  bureb  unb  gibt  fie  bann  an  ba#  SDlebl.  Sftan  fattn  *- 
auch  geräucherte  $ratroiir(le,  Sebenoürfle,  3un9en  IC-  baju 
geben.  . • • y 

Nro « 24.  SrbHrnen ; (Äartofeln-)  $3rei. 

<5$  wirb  in  einem  Stiicf  SJutter  ein  ©ploffel  rofl 
<Dlebl  unb  ein  Jeder  ood  geriebene  <5rbbirnen  gebämpft, , " 
mit  üDlilcb  abgelÖfcht  unb  noch  etwa#  gleifchbrüb*.  Pfeffer 
uttb  Salj  bagu  getban  unb  bicf  gefpdjt,  $Äan  gibt  S5ra* 
teil,  gemannte#  Sauerfraut  ober  bgi.  bagu, 

Nro.  25.  (£rb&trnett  in  SButterfauce. 

©lan  febält  bie  Srbbirncn- roh,  fdmeibet  fie  in  Stäb« 
4>en  unb  toafcht  (te  fauber.  hierauf  macht  man  eine  gute 
95ufterfau?e  mit  3wiebtl  unb  ^eterliitg  ober  Schnittlauch, 
thut  bie  Srbbirnen,  et»a#  Pfeffer  ober  ®ht#Eatnu§  bagu 
unb  läßt  fie  »eich  fetten;  mad)t  aber  bie  Sauce  nicht  gu 
bief  unb  rührt  auch  nicht  »iel  barin.  ‘»Dian  gibt  fie  mit 
Gotelette#,  dSrafwurfien  ober  bgl.  gu  Jifche. 

Nro * 26^  (£rbbirneti  mit  faum  Sierfauce. 

35ie  Grbbirnen  »erben  reb  gefehlt,  in  SBurfel  ge* 
fdwitte n , im  SBaffer  »eich  gefoebt  unb  bei  anfangenbem 
Äbchen  fleißig  abgefchäumt.  Ujnterbeffen  »erben  nun  per* 
bälfnifjmäfJig  Sierbotter  mit  etroa#  3J?ebl,‘  geflogenem  3ucfer 
uttb  Sfjtg  gequirlt,  bann  über  gelfnbe#  Acblenfeuer  ge* 
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fefyt  unb  fo  lange  gerührt,  bis  bie  ©au?e  bitf  onb  b«if? 
• ijl.  Die  €rbbiraen  werben  aus  bein  SBajfer  genommen, 
auf  bie  glatte  gelegt  unb  bi>  ©au^e  föneU  barüber  ange= 
timtet. 

Nro*  27.  (Srbbirnett  k l’Esdragon. 

'»SRah  fdmeibet  bie  Gfrbbirnen,  wenn  fte  geaalt  fint, 
in  etwas  bicfe  Stäbchen,  lägt  iin  ©aljwajfer  einige  SBati 
barüber  geben,  bann  jerlägt  man  SSufter,  bämpft  flein 
gebacfte  3roeebel  unb  ^eterling  bartn,  flreut  'üQiebl  barauf, 
lägt  eS  ein  wenig  anjieben,  tbut  bie  (Jrbbirnen  barein, 
unb  wenn  fie  wllenbS  meicf>  ftnb,  giegt  man  Estragon» 
effig,  fauren  Stabm  unb  @ierge!b  baran,  gibt  etwas  ©alj 
unb  2f?u8fatnu§  hajtt  unb  lägt  eS  noch  ein  wenig  fpcben, 
®?an  belegt  fie  mit  ÄalbSrippcben,  S3ratwürfhben  ober 
gibt  Schweinebraten  baju. 

•'  * i 

Nro.  28.  <£rbhirncn  ä l’Espagnole. 

“Sie  ©rbbirnen  muffen  gefeilt,  geroafdjen,  wenn  eS 
m&gficb  ift,  Mein  ninb  geftb.mtten  unb  mit  ©alj  unb 
SBaffer,  fo  bag  fie  nicht  gerfaüeu,  abgefodjf  werben.  Dann 
fcl)iieibet  mau  jiemlid)  piel  3wiebel  flein  gewürfelt,  bämpft 
fie  im  Butter  hellgelb,  tbut  2 .ftocblöffel  »pQ  üDtebl  barauf, 
bämpft  bieS  auch  nod)  ein  biScben  mit,  lbfd)t  es  mit  3«8 
ober  Bouillon  ab,  unb  lägt  fie  flar  fpdjen.  üJtan  tbut 
etwaft  gebacften  <J)eterling  unb  Pfeffer  baju,  lägt  bie  Grrb« 
birneu  auf  einem  Durchfchlag  ablaufeu,  unb  erhält  fie  in 
bec  ©auve  bis  jum  Slnridjten  warm.  Sftan  gibt  t>te^u 
StinbSbruft,  jpammelSbraten  ober  bgl. 

Nro.  29.  0rb6irnen,  farcirte. 

ffienit  bie  (Srbbirnett  gefotten,  gefd>alt  unb  erfaltet 
finb,  reibt  man  fie  auf  bem  Steibeifen  runb,  bag  fte  un* 
gefäbr  bie  ©röfje  einer  fteinen  Jpafelnug  haben.  Shin 
riibrt  man  % tyfunb  93utter  'recht  leicht,  tbut  6 Sierbotter, 
Yt  $funfr  geriebene  (?rbbirnen,  eitt  wenig  recht  fein  ge* 
batfte  3«>*tbeln  unb  ©alj  baju.  Stührt  2ClIeS  wohl  burd>» 
et’nanber  unb  legt  von  ber  tUtaife  etwas  in  focbenbtS 
SBaffer,  ob  fie  hält.  Sollte  ba$  nicht  fepn,  fo  rührt  man 
noch  ein  wenig  Sierbotfer,  unb  wenn  fte  ju  fieif  »fl,  etwa* 
JRabni  barunter.  Dann  (ehrt  man  bie  ©rbbirneben  in 
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bteftr  57?affe  um,  bog  ge  a#f  gleite  ©röge  befotmnetr, 
uub  legt  ge  V*  ©tunbe  t>or  bem  Anrichten  in  foct>enbe 
Jgeifc&brube.  3«  einigen  ginnten  gnb  ge  fertig.  SJJan 
pbt  eine  leiste,  mit  <?iergelb  abgejogen«  Dutferfäuc« 
tajff. 

* « V ^ 

Nro . 30.  (£rbbitnen  mit  $feifd)bröf>e. 

3ftan  fdjäU  flaue  (hbbirnen  fdjon  gleich,  fcamit  ge 
ein  guted  Slnfeben  hoben,  »äfebt  ge  rein  unb  focht  ge  iu 
guter  gleighbrfibe  »eich.  ©ie  »erben  mit  gebaeftem  $e» 
terling  abgef<b»enft  unb  mit  ©emmelfrummen  begreut. 
Silan  gibt  Drat»urge,  ÄalbSrippcben  ober  bgl,  baju, 

Nro . 31.  gratt  jbfifche  Srbhirnen. 

Die  Cfrbbirnen  »erben  rob  gefebält  unb  ju  feinen 
9tab<ben  gefebuitten,  bann  in  einer  Gagerolle  Sutter  ober 
Öänfefcbmalj  geringen,  fein  gefebnittene  3»iebel  bnrin 
gebampft,  bie  gefebnittenen  Srbbirnen  hinein  getban'  unb 
jugtbetftj  eS  mug  »obl  Sichtung  gegeben  »erben,  bag  ge 
mebt  Anhängen,  auch  barf  man  ge  nicht,  »ie  gewöhnlich, 
mit  bem  S^acffdjäufeldjen  um»enben,  fonbern  nur  auf» 
fcböttelnj  man  greut  ©alj  unb  gefebnittenen  S>eterling 
barauf,  unb  roenn  ge  fd»n  gelb  gnb,  »irb  sein  J^aring 
ober  einige  ©arbeüen  fein  gebaeft,  mit  einem  Söffel  »oÜ 
faurem  9ta bm  rereübrt,  baran  gegotfen  unb  bann  ange» 
rietet.  SKan  gibt  ©d)»einSbraten  ober  bgl.  baju. 

Nro.  82.  ©rbbirnen,  geb<5mpfte. 

Die  Qrrbbirnen  »erben  rob  gefehlt,  rein  abgereafeben, 
in  ©d>eiben  gefebnitten,  mit  faltem  SBager  jugefebt,  ge* 
faljen  unb  beim  .foc()tn  gut  abgefebäumt;  bann  »irb  baS 
SBager  abgewogen.' uub  bie  Grbtirnen  im  Dutte«  mit  3»*** 
btln  gerögef,  mit  Jtümmel  unb  ©alj  gewörjt.  oftmals  t 
nmgefebmenft  unb  langfam  fertig  gebunget.  5)can  fanu 
Drat»ürge  ober  bgl.  baju  geben. 

Nro.  33.  ©effiUtb  (Stbbirnctt. 

Daju  »erben  bie  Grbbirntn  rob  gefdjciU,  unten  »irb 
baS  SRunbe  »eggefebnitten,  tag  ge  geben  fönnen,  oben  ein 
Heiner  Decfcl  »eggefebnitten  unb  bie  Grrbbirnen  auSge* 


Digitized  by  Google 


I 


/ 


108  • > ® e m ü ß e. 

höhlt;  wenn  fl«  gefüllt  gn&,  werben  bie  $*cfelc$en  wiebe» 
barauf  getban. £>ie  gütle  baju  wirb  auf  fplgenbe  2rt 
gemacht:  3®*«^!»  Sterling,  GbalottenjwKbel,  12  bi3  14 
Äapern  unb  4 ©arbeiten  werben  fein  gebaeft  unb  im  95ut« 
, ter  gebämpft;  1 ©rie^cgen  unb ‘2  (Sutereben  werben  abge« 
Pocht  unb  auch  fein  gebaeft,  bann  mit  ben  3®«ebeln  ein 
wenig  gebämpft.  Benn  ti  erfaltet  ig,  rührt  man  7 <Sier« 
gelb  unb  4 geriebene  (Srbbtrnen  bäruuter,  bie  aber  aud) 
juror  gefotben  würben/  nebfl  ©afj,  9Ru$fatnu§  unb^tcbe* 
gemürj  bdran.  Dann  füQt  man  bie  (Srbhirnen  bami», 
tbut  in  eine  flache  Äacbel  ein  ©tiicf  Butter,  fegt  bie  ge» 
füllten  (Srbhirnen  nebeneinanber , becft  fie  ju  unb  lägt  ge 
bämpfen,  man  mug  aber  halb  ein  wenig  glcifebbrübe  baju 
gießen,  bantit  fie  nicht  anbängen ; wenn  bie  ©au$e  ju  Für; 
ifl,  giegt  man  gleifdjbrübe  ober  3u8  nach;  eine  halbe 
©tunbe  por  bem  Anrichten  werben  2 bis  5 Äodjlöffe!  pell 
‘üftebl  mit  ber  @au$<  augerübrt,  bann  barüber  gegogen 
unb  (angfatn  gefocbt.  kBeun  bie  Srbhirnen  weich  ftnt, 
muß  man  jle  weggellen,  bag  fie  nicht  jerfaden. 

9)?au,fanu  auch  SRutfc&elmebfc  flart  weiß  9ftebl,  baju 
nehmen. 

• i 

Nro.  34.  (Erbhirnen  mit  gelber  (Sauce. 

Wan  Focf)t  bie  (Srbhirnen,  fchätt  fie  ab,  rührt  ein 
©tücf  ©utter  mit  4 (Sierbottern  unb  einem  Äochlöffelchen 
polt  fein  'ülftebl  recht  bureh , gibt  etwa«  Beinefüg , ©ouil* 
Jon,  SftuÄfatnug  unb  ©alj  bajti  ¥ rührt  bie  ©am;e  üher 
bem  fteutr  wohl  ab  unb  lägt  bie  (Srbhirnen  eine  gute 
Beile  barin  bünflen.  ©eim  Anrichten  giegt  man  brauneB 
©utter  barüber.  Sftan  gibt  gerogete  Seher,  ©ratrourgcben 
ober  bgl.  baju.  . •* 

» , 

Nro,  35.  (Erbbirnen,  geriehene. 

Die  (Srbhirnen  werbeu  gefchält,  gewafchen,  in  ©tücfc 
gei'chnitten  unb  mit  Faltern  Bager  jugefegt.  ©inb  I» 
weich,  fo  mug  ba8  Bager  fchnell  abgegogen  werben,  weil 
ge  fpng  ju  Piel  Bager  anjiebem  9tun  werben  ge  mit 
©utter  unb  ©alj  perrübrt,  bi#  ge  jähe  gnb,  bann  ein 
S.beÜ  9)?ilch  baran  gegogen,  mit  ber  man  ge  burehPodjen 
lägt.  9?ach  unb  nach  dte#t  man  mehr  Sftilcb  baran,  bi# 
ge  angerichtet  unb  mit  braunem  ©utter  hegogett  merbeu 
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©an  farin  andf,  wenn  man  recht  ofel  braunen  35uftfr 
tarauf  gegoffen  bat,  fie  mit  geriebenem  'parmefanfäfe  tief 
beftreuen,  bie  ©djiijjel  in  ben  £feit  fepcn  unb  anjjicbeu 

Ia|f<Ji.  » 

*“  t * « • 

Aro.  56.  ©cfc^mSfjtc  (£rbbtrnen.  • 

©an  fdtält  toie  GFrbbimen  rob,  fcbimfctt  fte  in  <Sci>tut>e, 
roafd)t  fie  tauber  unb  foci)t  fie  bann  itn  ©at,»flffer  »eich*. 
43enu  fie  fertig  finb,  rid)tet  man  fte  auf  eine  glatte  an, 
gibr  fo  viel  25rube  baju,  all  nötfcig  ift , unb  fd>mäl$t  fie 
mit  im  55utter  geröfleten  B^iebeln  ober  ^cferling,  neun 
man  Srjiere  nicht  liebt.  IDiar«  gibt  ßotcletteß  ober  bgl. 
bajn. 

Ifro.  37.  (£rb&irnen  mit  J£>cy;tng. 

55enn  bie  gefottenen  Srbbirnen  geaalt  unb  in  Scheib» 
d>en  gefdjnctteu  finb,  »erben  fie  mit  gewafiertem,  aul» 
gegrätetem,  fein  gebacftem  Jpäring,  uebfl  fein  qebacften 
Brotebeln  im  SJutter  gefänoeißt,  bann  mit  gktfdjbriibe 
«bgelöfrf>t,  unb  nenn  jie  bamit  burcbgefecbt  finb,  ange» 
rietet.  ©an  gibt  ©<hn>einlbraten,  ober  »al  fonfi  be* 
Hebt,  baju. 

Nro.  38.  (Srbbirnen  mit  Jpdringsfau’ce. 

Hie  @rbbirnen  »erben  abgetönt*  gefdtält  unb  »arm 
erbalten.  Unterteilen  rübrt  man  in  einer  .fiadtel  cf»afl 
©ehl  «m  55utter  fd)ön  braun,  bdmpft  geburfte  (Sbalotten*  , 
ober  anbere  3»iebel  barin.  ferner  »irb  ein  gereinigter 
Jpäring  flein  gebaeft,  in  ©ein  ober  (JfiTg  meid}  gefocht, 
mit  (Jterbcfter  abgequirlt  unb  burcb  einen  £Uird)fcblag  ge» 
trieben.  Dann  giefjt  man  fte  an  bie  gebämpften  3&>(bel, 

!a#t  fte  unter  befiänbigem  SRübren  auf  gelinbem  geuer 
betn  Sieben  nabe  fommen,  unb  richtet  fie  über  bie  <5rb» 
bienen,  »eldte  man  in  £Räbdb<n  fdjnetbet,  an.  ©an  (amt 
tSdjroeinlbraten,  ©ürfte  ober  bgl.  baju  geben.  ■ . ■ • - 

Aro.  39.  (£rbf>irnen  mit  Äirfd>enbrd^c. 

©an  jerflogt  geroafcf>cne,  abgetaufene,  bürre  Jtirfchen 
im  ©örfer  grüblest,  0«  in  einen  $opf  mit  bem  be* 
nötbigten  43a gec  unb  lägt  fie  unter  öfterem  Umr&bren 
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V*  Stunbe  lang  fodien.  hierauf  quirlt  man  fl«  florf  ab 
unb  treibt  fle  ölSbann  burcb  «inen  Durcbfcftlag.  D5 a$ 
Durcbgetriebene  wirb  mit  (inein  3ufab  von  SBetu  bist  jum 
Sieben  erbiet;  teibt  (ine  (Sitrone  am  3ncfer  ab  unb  tbut 
bieS,  nebfl  fein  geflogenem  Biinmt  unb  3urt<r>  b»8  fS  fup 
genug  ifl,  baju.  Sollte  bie  ©riibe  JU  bnnn«  fepn,  fe 
wirb  ein  biScben  $tebl  im  Butter  frt>6n  braun  geroflef, 
baran  gerührt  unb  noch  einmal  aufgefocbt.  Dann  richtet 
man  fle  über  gefocb’te,  gefd)älte,  ober  and)  tob  gefcbältv, 
im  SBafler  aufgelöste  unb  gut  abgelaufene  Grbbirnen  an. 

iVro,  40.  Qtrb&irnen  mit  ‘üftitsfauce. 

Plan  terrübrt  Pflaumenmus  in  einem  tiefen  irbcnen 
lopfe  mit  gleichen  2b«ileu  SBein  unb  $Baffer,  erbiet  eS 
über  gdinbem  Äublenfeuer  bis  jum  Sieben  unb  treibt  e$ 
bnrd>  einen  feinen  Durcbfcblag.  DaS  Durcbgetriebene 
wirb  in  ben  $opf  jurücf  gegoren,  etwas  3iftf«r,  woran  taS 
©elbe  ton  einer  Sitrone  abgerieben  wirb,  nebfl  geflogenem 
3immt  unb  etwa«  gutem  Sffflg  ba$u  getban,  ttnb,  wenn 
<8  wieber  bis  jum  Sieben  beig  geworben  ijt,  über  ge« 
fod)te,  gefd)älte,  aber  warm  erhaltene  Grrbbirnen  ange» 
richtet. 

Arro.  41.  <£rbbirnen  mit  faurettt  Oiafjm. 

Die  ©rbbirnen  werben  gefotten,  gefdjält,  in  Sdjeibi 
eben  gefcbnitteii  unb  bei  Seite  gegellt.  SUSbann  nimmt 
man  auf  1 Pfunb  ©rbbirnen  3 Sotb  Butter  ober  gett, 
unb  rbflet  bie  ©rbbirnen  fo  lange  barin,  bil  fle  bräunlich 
werben.  9iun  giegt  man,  nach  93erbültnig,  2 bis  3 2öf* 
fei  toll  fauren  9tabm,  ber  gut  abgeguirlt  ifl,  b>n}u,  febwenft 
bie  (*rt>birnen  bamit  burd)  unb  würjt  fle  mit  Salj  unb 
etwa«  Surfer,  üßan  fann  traten,  gefdunäljten  Stprfftf# 
ober  bgl.  baju  geben. 

Nro . 42.  (£rbbirtteti  & Ia  Reine. 

Die  ©rbbirnen  werben  gefotten,  gefd>ält,  unb,  wenn 
fle  lalt  flnb,  in  Scheiben  gefdmitten.  Dann  fd)neibet  man 
mehrere  Siebet  in  feine  Scheiben,  febweigt  fle  in  V*  Pfb. 
©utter,  bamit  fle  ganj  roeig  bleiben,  tbut  5 ^od>!öffel  toll 
’Ölebl  barauf,  giegt  abgefodjte  Plilcb  baran,  tbut  etwa« 
©alj  unb  Pfeffer  baju  unb  rührt  fle  bann  |u  einer  fleifen 
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©auf*  ab.  Dann  t&ut  man  bie  Krbbirnen  fcaretn,  mtb 
nüchtern  man  ba$  ©an je  gut  burdxinanber  gerührt  bat, 
giegt  man  ti  auf  eine  9tanbfd>üj[el.  Söenn  man  feine 
9tanbf<bfifTel  beft^f , fo  fe$t  man  einen  Dianb  »on  abge* 
branntem  SBaffertaig  auf  unb:  fcbüttet,  wenn  er  trocfeit  ge* 
»erben  ift,  bat»  ©anje  biuein.  3«  bie  ü)?affe  unb  barüber 
(freut  man  geriebene  (Parinefanfäfe , gibt  bem  ©eriebt  im 
£fen  ober  in  einer  Jortenpfanne  garbe,  fieb>t  aber  auch 
barattf,  bag  eü  gut  btircgbacft.  $lian  gibt  55rat»ürfle, 
Kotelettes  ober  SHoüabe  baju.  3ur  SSeränbertmg  fannman 
aud)  gebaefte  £d)fenjunge  unb  ©arbeflen  barein  nebmen. 

• t 

Nro.  43.  (Saure  (Srbbirnetn 

* , \ 

«SJfan  roflet  etwas  Sflehl  fd>5n  braun  in  ©cgmalj 
ober  €>pecf,  bämpft  einen  f lein  gebaeften  3roiehel  barin, 
gieft  etwas  Kfftg  unb  Baffer  baran,  »tirjt  e&  mit  ein 
bi*d)eu  '"Pfeffer,  ein  paar  üielfen,  ©alj  4tnb  etwaS  Kitro* 
nenfd)ale,  bann  läßt  man  eS  biird>fccl>en.  Die  Krbbirnen  . 
»erben  gefotten,  gefebält  unb  in  Stäbchen  gefdjnitten,  bann 
roirb  bie  ©au^e  barüber  angericf>tet.  J?at  mau  aber  übrige 
Kctbiruen/  fo  muß  mau  fie  etwas  mitfetben  laffen.  Sind) 
bei  ben  frit'cb  gefegten  ifl  eS  beffer,  »eiin  man  fie  in 
ber  ©aiife  auffodjen  lägt,  nur  barf  fie  md)t  ju  bief  feen. 
«Stau  fann  abgefotteneS  ©dtweiiiefleifcb  baju  geben,  »a# 
febr  gut  »fl,  unb  bie  3}riihe  flatt  beS  BafferS  neunten, 
»d  man  bann  etwa#  weniger  gett  nehmen  barf. 

Nro.  44.  SSerbämpfte  ©rbblrttett.  ; 

Die  Krbbirnen  »erben  gefotten,  unb,  wenn  fie  fall 
finb,  ju  9tabd>ett  gefebuitten,  jerlagt  ©anfefcbmalj  in  einer  jfa* 
djel,  bämpft  flein  gebaefte  3n>iebel  unb  ^eterling  barin, 
tjmt  bie  Krbbimeu  baju,  aber  nur  furj  vor  bem  Kjfen, 
tag  fie  nur  tünflen  unb  nid;t  oerfoeben , auch  barf  nicht 
bann  gerührt  »erben;  »or  bem  Stnricbten  »errübrt  man 
faurtn  Dtahm  unb  giegt  ihn  barüher.  ^ftan  gibt  55rgt» 
mürfle,  StalbS*  ober  ©d)»ein$ripp<ben  ober  bgl.  baju. 

Nro.  45.  (ürrb&irnen  mit  3eHericf>. 

Bahrenb  bie  roh  gefebälten  Krbbirnen  im  Baffer  ge* 
fodjt  unb  abgefcbauint  »erben,  »irb  eine  »erhältnigmägige 
änjabl  Btß^i^wurjeln,  naebbem  fol<t>e  gehörig  gereinigt 


Digilized  by  Google 


1 


112  ’ 0 t m « ß c. 

ünb  in  bünne  ®<f>«iben  gffönitftn  jittb,  einig«  üSJimufeo 
in  foct>«nb«n  Söafler  abgtbrübt.  SllSbann  gießt  man  upn 
betben  $b««I«n  ba«  Slßflffer  ab,  gut«  gleifct>brübe  baran, 
ln#t  fle  fod)««,  nnb  wenn  fie  beinah«  fertig  finb,  wirb 
gerieben«,  altgebacfene  ©ernmel  im  dufter  bellgelb  ge* 
rßftet  unb  nehjl  etwa!  feingefioßenem  3”S^tc  baran  ge» 
rban.  4>ernad>  werben  fie  angerid)tet,  mit  Gotelette«,  ge* 
rßjieter  2«bcr  ober  bg(.  belegt,  |u  Difdje  gegeben, 

I 

JSro,  46.  $end?eln>urjeln. 

• ©ie  »erben  rom  ^rftbj'abr  an  bi«  in  SJttguf!,  nnb 
»ie  anbere  jarte  aöurjeln,  al«  gelbe  Stüben,  ^aflinafen, 
«Peterliitg  unb  bgl.  gei’^t  unb  bie  ähnlichen  ©eilagen  ba« 

)u  gegeben. 

Nro.  47.  ©artengeroadtfe,  oerftyiebene,  öl«  ©emfifje 
auf  eitglifdje  5lrt. 

SSton  nimmt  nur  . wenig  t>cn  ben  (Bartengewaebfen, 
al«:  ®IumenfobI,  grüne  S3obnen,  grüne  GFrbfen,  Jtobfraben, 
9a(linafen,  gelbe  Staben,  weiße  Stuben,  ©pargeln  ic.,  pupt 
unb  wafd)t  jebe«  nad)  feiner  2lrt.  Die  SSobnen  unb  tlei* 
nen  Stuben  bleiben  gauj,  bie  Üoblraben  werben  wie  bie 
Stiibeh  gefebnitten,  her  Sßlumenfobl  wirb  befonber«  gefoebt, 
weil  er  fonjt  t»erfod>en  würbe.  Die  übrigen  werben  in 
guter  gleifcpbrübe  weid)  gefod)t,  jebe  (Wartung  aber  fo  in 
bie  (sfafleroUe  gelegt,  baß  jie  auf  bie  glatte  in  btrfelben 
SHrt  angeriebtet  werben  fßnuen.  SWan  nimmt  bann  no<$ 
farcirteit  Jfopffalat  ober  äßbl  bajn,  unb  läßt  alle«  ganj 
furj  einfcd>en.  Bur  ©au^e  rübrt  man  'A  <Pfunb  93utter 
weiß,  tbut  3 (ürßJßffel  roll  weiß  üftebl  unb  6 Giergelb  ba* 
ju,  gießt  gute  SBouiflon  unb  etwa«  oon  ber  ©emüßbrüb* 
baran,  unb  läßt  e«  unter  beftänbigem  Stübren  fetten,  bann 
gießt  man  fie  über  ba«  ©emüße,  jtreut  fein  gefebnitten««» 
<Petfrling  ober  ©d>mttlaud)  unb  ?ijtu«ratnuß  barauf  unb 
gibt  jung«  #übn«r,  gefüllte  Jtalb«brujl  ober  bgl.  baju. 

Nro . 48.  @efunbf>eit«Fo£l  ju  Toc^cn. 

£ieju  nimmt  man  m«b««rt  Jiräuter,  al«:  ©pinat, 
©auerampfer,  Äßrbel,  Dill,  grün«  Äoplfproflen,  rotße  unb 
grün«  SKangolbblätter,  gend)elfraut,  3^«««4>  unb  bgl.. 
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icafebt  ade8  wob!  unb  bucft  e » mit  einanber.  Dann  lägt 
man  ein  ©tücf  33utter  ^ergeben,  rbget  einen  jfocglbffel 
teil  üfte&l  fd>ön  braun,  bämpft  bie  gebaeften  Äränter 
barin,  giegt  gute  gleifdjbrube  ober  SSouiflon  baran,  tbut 
einen  mit  helfen  gefpitften  3«>ie&el»  nebfl  etroa#  Sftu«* 
fatnug  bajti  unb  lägt  ti  furj  einfoeben.  <gg  fdjmetft  ju 
£ammel$>  Garminatben  febr  gut. 

Nro.  50.  o p f e it. 

«Kan  pu$t  unb  rcaftfjt  ge  fauber,  gebet  ge  im  ©alj* 
roaffer  meid),  giegt  ge  bann  in  einen  ©eiber  unb  flögt 
ge  mit  faltein  SBager  ab,  macht  hierauf  eine  gute  35ut* 
terbrübe,  tbut  ge,  nebg  etma«  l3Äu«Fatnug  bärein  unb  . 
lägt  ge  ein  bi$d)en  mitfoeben.  3‘ebt  bie  ©au?e  mit  Giers 
gelb  ab,  rietet  ge  über  bie  £opfen  an  unb  gibt  gebaf» 
fene  ÄalbSbrieöcben,  ©d>nitten,  gebrühte  Äücbleiu  ober 
bgl.  baju.  * 

Nro.  51.  Äof)I  (©aooper*  ober  ©ommerfobl)  tu 

33utterfauce.  ( \ 

Der  Äobl  »irb  fauber  gepupt,  befonberJ  bei  lotferem 
febr  barauf  gefeben,  bag  fein  ©efd>meig  ober  Staupen,* 
»eiche  geh  gerne  barin  atifbalten,  baran  ig;  bann  »irb 
et  rein  ge»afcben  unb  mit  gebenbem  SBajfer  jugefept. 
2Benn  er  roeccbng,  »irb  er  in  faltet  SBager  gelegt,  bann 
jerlägt  man  in  einer  jfad)el  »/4  $funb  95titteri  röget  2 
bi$  5 Äod)löffe{  t>od  \Ötebl  licbtgelb,  löfebt  eö  mit  guter 
gleifd>brübe  ob,  brütft  ben  Äobl  feg  au$,  burebfebneibet 
ibn  ein  paarmal  mit  ber  Sßiege,  gibt  ihn  bann  in  bie 
©au^e , etmaS  SOtugfatnug  fcaju  unb  lägt  ihn  auf  Äoblen 
langfam  fortfoeben;  er  barf  nicht  oiel  Srübe  buben,  fon* 
bern  mag  furj  eingefodg  fepu.  ?Dtan  gibt  SBratwürge, 
Garminatben,  gebrühte  Büchlein  ober  bgl.  baju, 

Nro . 52.  £of>l  (©aooper*  ober  ©ommerfobl) 
mit  IKabm. 

33enn  ber  Äobl,  »ie  gewöhnlich,  gebrüht  »orbeu  ig, 
giegt  man  bafi  SBager  ob  unb  lägt  ihn  in  S3utter  unb  * 
gletfd>brübe  runb  foeben,  boeb  fo,  bag  er  nicht  anbrennt, 
weld)e8  nur  $u  leicht  gefebiebt»  3ul*bt  rührt  man  ©leb* 
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mit  Diabm  an  mtb  f eßt  bemfetben  einige  <£ier  ju,  tbut  bie* 
fe#  an. Den  Äofd,  fAwenft  ib»  fleißig  um,  läßt  il?n  lange 
laut  bfmfleu  unb  richtet  ibn  bann  mit  gebadenen  Mrieitdjen, 
J&übnern  ober  bgl.  an. 

An;,  55.  Äo&Irabeit  auf  gero^nüd)e  Sirt. 

3«n  grübjobr,  wenn  bie  jtoblraben  noch  Hein  fmb, 
fdjneibet  man  bie  stopfe  ab  unb  fAält  jie,  fireift  ba$ 
©rüue  von*  ben  ©tengein,  brüht  jeben  Jbeil  befonbert  im 
©aljwaffer;  wenn  fie  meid)  fitib,  wir5  Da#  Örüne  etwa# 
burAgefdhnitten , bie  5fopfe  in  ruube  ©d>eibd)en  gefdmitten , 
eine  gute  Mutterlauge  geiHad)t  unb  beibe  Sbeile  befonberg 
barin  furj  eingefoc^t.  Meirn  Slnricbteu  wirb  juerfl 
Da#  ©rüue  auf  bie  glatte  gelegt,  bann  bie  äToblraben  in 
bie  'Dritte  unb  bie  Mcilage  auf  Dem  ©rftnen  herum.  ’Dfan 
gibt  jfrtlb#  s ober  Jpammel#rippAen , Mratwürfle  ober  bgl. 
baju.  Sie  jungen  Jtoblraben  mit  bem  ©rünen  gu  fleben, 
taugt  nid>tg,  fie  verlieren  an  gutem  ©efdjmacf  unb  an  ib* 
rer  SBeiße.  Stuf  bit  angegebene  Slrt  bat  e#  auch  ein  viel 
beflere#  äufeben,  befonberi,  wenn  bie  Jtoblraben  noch  rat 
ftnb. 

i • 

&ro.  54.  Äobftvtben,  gefällte. 

®?an  fAält  bie  ^ioblraben,  fiebet  fie  im  ©aljmaffer, 
aber  nidjt  ju  weüb,  fAneibet  ein  Detfcldjen  ab,  bohlt  fie 
au#,  unb  macht  eine  gftlle,  wie  ju  gefülltem  Äraut  ober 
Äalbtfbrujl,,  füllt  bann  bie  Äeblraben  bamit  unb  befefiigt 
bie  SedelAen  mit  ein  paar  boljernen  ©pie#Aen  o&er  5»e<f* 
cfyeit  wieber  Darauf.  Sann  macht  man  eine  gute  Mutten 
btübe,  tbut  Die  gefüllten  Jtoblrabeu  barein  unb  läßt  fie  fer» 

tig  focfcen. 

. Nro,  55.  Äofdrabcn  im  SBinter  gu  fodben. 

' i 

Ste  jtoblraben  (Meben*jtoblraben)  werben  gepußt,  im 
©aljwaiTer  weich  gcfodd,  bann  ein  wenig  in  falte#  SBaffer 
gelegt  unb  bernaA  in  Dünne  DläbAeu  gefAnitten;  hierauf 
3 erläßt  man  in  einer  ÄaAel  ein  ©tüd  Mutter,  tbut  eine 
£anb  ppQ  flein  gefchnittene  3roi«b«l  unb  bie  Äoblraben  bars 
ein  unb  Dämpft  fie,  gibt  l bi#  2 ÄoAl&ffel  »oll 
Darauf,  läßt  ei  ein  bi#A«i  anjiebett,  gießt  bann  gleifdß* 
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brübe  baran,  tbut  etwa«  «Pfeffer  uub  3Ru«fatnu§.  bajti  unb 
lügt  r«  für}  einfodjen.  «Dian  fann  auch  £ammel«rippcben 
mit  focben.  3«  tiefem  gaUe  wafd)t  man  ba«  gleifcb  an« 
fairem  SBafler,  legt  gleifch,  3roiebeln  unb  AoMraben  jitgleicb 
f<bid>tenweife  itt  bie  Äctcbel,  imb  lagt  eil  jjugebecft  bfingeli, 
bi«  e«  feine  ©rübe  mehr  ^at  ^ greut  omui  &lebl  barauf 
unb  bebanbelt  e«,  wie  oben  bemerft.  Stuf  biefe  Slrt  er« 
fpart  man,  wenn  ba«  gleifcb  fett  ig,  ben  Butter,  $luf* 
ferbem  gibt  man  ©rätwürge,  Goteletle«;  gerBgete  Äalb«* 
leber  k.  baju. 

JNrc»  56.  Sopf*  ober  J£>äuptd;en  ©alat,  in 
‘Q5utter*@aure. 

Sttan  nimmt  f&Bften  tfppf * ober  £äupfd)eit»6alat,  gebt 
gut  burcf),  ob  feine  ©cbnecfen  ober  fongige  3nfeften  barin^ 
perborgen  gnb,  tbat  nur  bie  üugergen,  Bfter«  unreinen 
©lütter  weg.  Jagt  ihn  aber  ganj  unb  wüfcbt  ibn  fauber, 
bamit  fein  ©anb  bleibt;  bann  Fodjt  man  ibn  in  gebenbem 
6al;waffer , bi«  er  roeid)  ig , giegt  tbn  bernacb  in#  ©alat* 
beden,  tbut  ibn,  wenn  er  abgelaufen  ig,  in  eine  &d>iigel 
unb  giegt  griffe«,  falte«  SBaffer  baratt,  8l«bann  jerlägt 
man  in  einer  Äacbel  »4  *Pfunb  ©utter,  rBget  2 ÄOdgBffel 
»00  weig  37leb l hellgelb  barin,  löfcbt  e«  mit  $!eifd)bröbe 
ab  unb  lügt  ei  focben.  £ernad>  brürft  man  ben  gefotbten 
©alat  au«,  tbut  ihn  in  bie  ©utterbrube  urtb  lügt  ibn  mit* 
focben.  ©er  bem  Slitridnen  wirb  etwa«  üD?u«Fatnug  barein 
gerieben  unb  bi*  ©rübe  mit  ©iergelb  abgewogen.  211«  ©ei» 
läge  fann  mau  ©ratwürge,  gebacfene  ©rie«d>en,  ß alb«  ripp* 
eben  ober  Cmelette«  geben. 

JVro.  57.  Äraut,  (SBeijjfraut)  aufgejogenefl. 

Wlan  febneibet  ein  Ärautbüuptcben  in  4 Steile,  gebet 
t«  im  ©aljroager  weid>,  badt  e«  bann  mit  einem  3wiebel 
flein,  bampft  hierauf  einen  in  SJlileb  eingeweiegten  unb 
wiebet  au«gebrüeften  ^reujerweefen  im  ©utter,  tbut  ihn  ju 
bem  ©ebarften,  3Jlu«fatnug,  Pfeffer#  3ugwer  unb  0alj 
baju  unb  röhrt  e«  mit  Siern  an.  «föan  begreid>t  hierauf  eine 
(■fajferoHe  mit  ©utter,  begreut  ge  mit  ©tutfcbelmebl,  fö0t 
bie  üKaiTe  ein  unb  jiebt  ge  mit  Noblen  ober  im  ©aefofen 
auf.  3Ran  gibt  eine  ©utterfauce  baröber.  Sftan  fann 
©rätwürge  ober  Äalbürippcben  baju  geben.  > 

8* 


• n6  * © e rnü  fj  e. 

' Nro.  58.  Q3  <ü  i r i f d)  £ r a u t. 

?ftan  fdineibet  bag  i?raut,  roie  bag  ©auerfraut  ein, 
mad)t  ©dmialg  in  einer  Äadjel  beig,  tbut  bag  tfraut  bar* 
ein,  ein  ©lag  SSein  imb  et»ag  ©alj  bagu,  beeft  eg  »obl 
gti  imb  bämpft  eg  fd)ön  gelb,  febrt  eg  aber  gumeilen  um; 
bernad)  röflet  man  einen  Äodjlbffel  toll  "Dlebl  febon  b*ll£ 
braun,  tbut  folcbeg,  nebg  ein  »eilig  gleifdjbrübe  an  bas 
Araut,  unb  lägt  eg  nod)  fo  lange  fodmi,  big  eg  metcf)  ijt 
»nb  eine  fttrje  ©aiife  bat.  Ö?an  fann  and)  etnmg  3utfer 
baran  brennen,  bag  eg  eiue  fd)onere  garbe  befonunt.  2115 
Beilage  gibt  man  ©ratwfirfle,  ©djweingbraten,  ©aueleber 
ober  bgt. 

JVro  59.  Äraut,  (SCBeigfraut)  in  35utterfaiice. 

* e 

Sftan  febneibet  ten  i big  3 Ärautbäuptcben  bie  grogen 
Stippen  unb  Dörfchen  beraug,  fod)t  bann  bag  Äraut  mit 
etmag  ©alj  im  ftebenben  SBaffer  meid),  giegt  eg  batnt  ab 
unb  brütft  eg  etroag  aug;  röftet  bann  ein  paar  Aocblüjfel 
toll  SRebl  in  einem  ©tiief  Butter  lid^tgelb,  16fd)t  eg  mit 
g(eifd)brttbe  ab,  bu rdtfdmeibet  bag  Araut  ein  paarmal  mit 
t>er  SBiege,  gibt  eg  bann  in  bie  ©auye,  tbut  etnmg  Aüin; 
me!,  ober  wenn  man  ihn  nid>t  liebt,  SRugfatnug  baju  unb 
lägt  eg  furj  einfachen.  SJtan  fann  fcebermürjle,  gricanbeau? 
ic.  baju  geben. 

/ 

Nro.  60.  Äraut*£)orfcben. 

33eim  Grimnacbeit  beg  ©auerfrautg  legt  man  bie  totn 
GFinfcbneibett  übrig  bleibenbe  Dorfeben  gurücf , fd^ält  j»e  runb 
unb  ghtbert  bag  üOtarf  berfelben  ton  allen  eg  uingebenben 
gafern.  Diefeg  «Starf  »irb  nun  in  ©djeiben  ober  längliche 
. ©tftrfcben  gefdjnitten  unb  im  ©aljmaffee  »eid>  gefotten. 
Dann  »irb  eine  gute  Sutterfauge  gemacht  unb  ©tütfeben 
Aalbfletfd)  von  btr  3?rufl  ober  Stippen,  nebjl  SRugfatimg 
barein  getban;  wenn  bie  Dorfeben  recht  »eich  ftnb,  gibt 
man  fte  and)  baju  utib  lagt  alleg  gufammen  noch  eine  geü= 
lang  folgen.  (Ja  ijt  ein  feineg  ©eriebt  unb  bat  ben 
telgefcbmacf  j»ifd)en  ©lumenfabl  unb  »eigen  Stuben.  SBer 
eg  einmal  gegeben  bat/  lagt  ficger  feine  Dorfegen  mebr  fiit 
bie  Aüebe  unbenügt.  'üftan  fann  auch  et»ag  Kümmel  bar« 
ein  tbun. 
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Nro.  6/.  ©ebdmpfteß  ober  ©üpPrattt. 

9?an  fchneibet  baS  ^raut,  nad)bem  man  ben  Der* 
febfn  berauSgenommen  unb  bie  argflea  SRippen  weggethan 
fat,  gröblich , folgt  e$  ctroaS , lägt  Butter  ober  ©dnnalg 
in  einer  Kachel  ^ergeben,  thut  baS  jfraut  barein,  beeff  eS 
ju  unb  lggt  e8  unter  öfterem  Umroeitben  bäinpfen;  bann 
ijic’gt  man  etwas  gleifd)brübe  baran,  röflet  t>iercmf  einen 
Äacplöffel  voll  üftebt  im  ©cbmalj  fct)ön  hellbraun,  rührt 
ti  nebfl  etwas  Äümntel  an  baS  ßraut  unb  lägt  eS  längs 
fam  fortfochen.  ‘UKatt  gibt  Sratwürfle,  ©cbweüiSrippchen 
eher  bgl.  bagu.  , . 

2öeun  man  will,  fann  man  and)  ein  paar  reb  gefefjatte 
Grbhimen  mitbämpfen. 

JNro ♦ 62.  ©efuffteß  Äraut. 

‘Peterling,  unb  baS  3nnere  von  2 itrautbäupt* 

ihen,  wovon  bie  Dörfchen  abgefefmitten  worben,  werben  gu*^ 
fnnmen  giemlid)  fein  gebaeft,  bann  im  Suttet  fchön  gelb 
Sebämpft,  6 biß  7 (Sie r . baran  gefchlagen  unb  auf  bem 
rttutr  gerührt  biS  eS  birf  wirb,  bann  nimmt  man  e3  vom 
C*uu,  thut  l*/j  ‘Pfnnb  fein  gehaefteß  Äalbfleifch,  6 guvot 
iifl  Bager  eingeweichte  unb  wieber  feg  auögebriiefte  9öeP* 
Pen,  etmai  9?iernfett  unb  eben  fo  viel  Cchfenmarf,  ©alg 
«nb  fTulfatmtg  baju  unb  rfiljrt  eS  mit  6 Giern  an.  SBenn 
man  fein  gleifcf)  hat,  fann  man,  gatt  bentfelben,  93rat* 
mürfle  baju  nehmen,  hierauf  macht  man  bie  ftortn  mit 
ben  augern  Ärautblättern , bie  vorher  angebruht  werben 
mögen,  fe£t  e3  in  ein  mit  ©peef  belegtes  5Med>,  legt  auf 
lat  Seiten  herum  Zwiebel,  giegt  ^teifchbrübe  baran  unb 
fifet  eS  fo  in  ben  iSacfofen.  3Ran  gellt  eine  gute  Cutters 
iw?«  bajtt  auf. 

A ro.  63.  ©efüüteß  Äraut  auf  anbere  5trt. 

5)}an  niimnt  einen  fchötteit,  runbett  Ärautfopf  (J^äupte 
a*a),  bohrt  ben  Dörfchen  heraus  unb  höhlt  ihn  alSbatttt  fo 
ml  möglich  auß;  fchneibet  bann  etwas  3it»iebel , tyeterling, 
ihpmian,  nebg  betn  auSgehohrten  Äraut  flein,  bämpft  foU 
'heS  im  ®utter  unb  fleingefchnittenem  ©peef;  nimmt  baS 
3«ttete  von  einem  Ärenjerwecfen,  weicht  eS  in  SDiitch  ein, 
Wirft  e 3 alSbann  wohl  aus  unb  thut  eS,  nebg  2 Giern, 
m baß  ©ebämpfte,  verrührt  alles  wohl  mit  einanbtr  unb 


» 

ii8  » ©emäge. 

/ 

gißt  bai  iiuigeböbtt«  .traut  SBenn  inan  ufrrig  ge* 

bliebenen  talbibteten  bat  unb  folgen  fein  gebacft  bar  unter 
tbut , fo  iff  e$  noch  beffer.  3ß  bai  traut  gefußt , fo  legt 
man  oben  barauf  einige  Blätter,  binbet  ei  mit  S$inbfaben 
§u,  fo  ba|j  man  folgen  herauSnebme»  fann.  SUibaun  läßt 
man  SSutter  in  einer  Safferoße  gergeben,  tbut  bai  traut 
barein  unb  bämpft  ei,  bis  ei  eine  garbe  bat;  bann  giegt 
man  einen  Schöpflöffel  pofl  gteifdjbrfibe  baran  unb  lagt  ei 
Focfeen;  bittauf  menbet  man  ei  auf  bie  onbere  ©eite,  giegt 
noch  ein  biichen  93rfibe  bagu,  berft  ei  roobl  gu  unb  gebt 
fleigig  barnad),  bag  ei  nicht  anbängt;  Furg  ror  bem  Sin* 
richten  »irb  ei  auf  eine  glatte  gelegt,  ber  SMnbfaben  »eg* 
genommen  unb  eine  gute  SMttterfaüce  baröber  angericbtet; 
bie  9Mb«,  »orin  bai  traut  gefcd>t  bat,  barf  nicht  bagu 
genommen  »erben.  ' 

53on  JF o b t ober  topffalat  fann  man  ei  auf  bit 
gleiche  2lrt  machen. 

Aro.  64.  © e h a cf  t e 3 traut. 

Dai  traut  »irb  fauber  perlefen,  Rippen  unb  Dörfchen 
auigefchnitten , im  ©algwaffer  gebrüht,  »enn  ei  »eich  iff, 
in  Faltei  SBaffer  gelegt , feff  auigebrfirft  unb  Flein  gehacFt; 
inan  bacft  auch  ein  ©tücfchen  grünen  ©pecf  unb  3»iebel 
fein,  röflet  hierauf  einen  .Kochlöffel  roß  ^Dcebl  in  % «Pfb. 
Q?utfer  beßgelb,  bämpft  ©pecf  unb  Smiebcl  unb  bann  bai 
traut  bartu,  l&fcht  ei  mit  guter  ftleifthbriibe  ab,  tbut 
ermas  ‘äftuiPatnug  baran  unb  lägt  ei  bii  gum  Slnrichten 
fachen.  $)?an  rerrfibrt  «in  paar  diergelb  mit  einigen  dg* 
löffeln  voß  fügent  JRabm  unb  tbut  ge,  ebe  man  anrichtet, 
.an  bai  traut.  Sftan  Fann  Sßürff«,  dotelettei  k.  bagu 
geben. 

1 • ' % 

Arp.  65.  traut,  gebatftei,  mit  Kahm. 

Dai  traut  »irb  rein  gemäßen , fein  gebacft  unb  mit 
ffebenbein  SBaffer  unb  et»ai  ©aig  aufgeFocht.  3ff  bieg  g«* 
flehen,  fo  giegt  man  bai  SSaffer  burch  einen  Durchfcglag 
ab,  tbut  ein  gutes  ©tücf  Sutter  in  eine  Kachel,  bai  traut, 
et»ai  3ucfer  unb  «Otilch  bagu  unb  lägt  ei  bämpfeit.  turg 
por  bem  Slnriijten  perrührt  man  einige  Söffel  pofl  SJlebl 
mit  SHabm,  giegt  ge  bagu  unb  lägt  ge  noch  eine  Seittang 
mitbüuffen.  SBeiin  Slnrichten  greut  man  et»ai  Pfeffer  bar* 
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fit«  unb  6 siegt  ei  mit  ®ierfucben,  gebacfenen  ©cbnitten 
ober  Cgi. 


Nrc.  66.  ©eroicfelteä  Ära  ut,  auf  btfcmiftye  &rt. 

$SRan  nimmt  bie  äugern  Blätter  non  einem  gut  ab» 
gepulten  ^rautbäupteben,  tbut  fie  in  einen  Sopf  unb  giegt 
teifeg  SJJaifer  bariiber.  Sag  3nnere  oter  oag  Jper$  batft 
m.m  gan$  fein,  bdmpft  eg  in  einem  ©tfiefeben  55utrer  i'ber 
gutem  abgtfi'djcpftem  gett  unb  tbut  eine  Jpanb  roß  SBerfen» 
brofamen  baju,  fcf>lagt , fo  lange  eg  noch  wann  iß,  einige 
Grier  baran,  gibt  ©al$  unb  ein  wenig  'Diiigfatnuf?  barein. 
Sann  nimmt  mau  bie  grogen  glätter,  brficft  baS  SBafier 
gut  Canon  aug,  fdjrteioet  bie  Stippen  heraus,  breitet  ge  auf 
einem  93rett  aug,  gibt  auf  jebeg  einen  S&ffel  roß  von  bem 
angemadjten,  gebauten  Äraut,  frfjldgt  eS  wie  eine  Cme» 
lette  ju fammen  unb  wenn  aße , fo  viel  man  bereu  nötbig 
tat,  gefiiflt  ßnb,  fo  jerlägt  mau  in  einer  flauen  i?ad>el 
ein  ©rfief  55utter  unb  legt  ba3  eiugewicfelte  Jfraut  einfad» 
hinein , fept  eS  auf  Noblen  unb  lägt  eg  auf  beiben  ©eiten 
Udßbraun  werben;  tbut  bann  ein  ©fücfdxn  Burfer  unb  ein 
wenig  gute  gleifdjbriibe  ober  an  gagtagen  eine  Grrbfenbrnbe 
baran,  lägt  eg  bamit  gut  fod>eu  unb  richtet  eg  btrnacb 
mit  einer  ganj  furjen  6au$e  an. 

* * \ W ' • 

Nra.  67.  Äraut  (SBeifjfraiit)  auf  polnifcbe  $frt. 

Sftan  fdbneibet  einige  Ärautbäuptcben  in  ber  $htte  ron 
einanber  unb  bie  Sorten  heraus,  rerwäßt  fte  im  @al$» 
»afler,  brficft  ge  bernad)  gut  aus,  legt  ge  in  eine  (fatTe* 
rolle,  greut  ©alj,  ein  wenig  Pfeffer,  ißaßlifum,  Stn«* 
mian  unb  einen  fein  gebauten  B^ieM  barauf;  macht 
ein  ©tfief  frifchen  35utter  b«i  unb.  giegt  ibn  nebg 
ein  wenig  flarer  (Jrbfenbouißou  bariiber,  fegt  ei  auf  bag 
geuer  unb  lägt  eg  foeben,  big  eg  recht  furj  eingeFodjt  iß. 
gemach  richtet  man  eg  bäuptebenweife  auf  eine  Sorten* 
Pfanne  an,  begiegt  eg  mit  gutem  faurem  Sßahin,  begreut 
eg  mit  geriebener  ©ernmef,  fe£t  eg  in  33acfofeu,  ober  gibt 
unten  unb  oben  Äoblen  unb  lägt  eg  fd»6n  anjieben.  9SJta\i 
richtet  eg  bühf<b  an  unb  9«&t  Carminatbeu  baju. 
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Nro.  68.  £r  öutsSEBörflcfcen. 

• ©ie  Ärautblütter  »erben  juerfl  im  ©aljwaffec  roeicb 
gefodjt,  bann  giegt  man  fic  in«  ©alatbeden  unb  flbgt  fie 
mit  faltem  SBaffer  ab.  ^ierauf  bfltft  man  ein  ©tiicfcf>en 
falten1  ©raten,  einen  3ro‘*bel,  etwa«  ^«terling,  4 2otb 
frifcfce«  Ocbfenmarf  ober©ped  jufammen  red)t  f lein , roeid>t 
1 bi«  2 Äreujerweden  in  SBaffer  ein,  brüdt  ibh  bann  fefl 
au« , nimmt  aUe«  in  eine  ©d)üffel,  b errübrt  in  einem  ©tücf  cf>en 
©utter  3 @ier  aufÄoblen,  bi«  fie  b>art  »erben,  tbttt  fol<$e 
nebjt  ©alg  unb  «Ku«fafnug  baju,  fdflügt  4 Sier  baran 
unb  rübrt  2lUe«  gut  burd)  einanber.  2ll«bann  füllt,  man 
von  biefer  ‘SKaffe  in  bie  Ärautblatter , macht  SBürfldjen  in 
beliebiger  ©rbge  barau«,  beflreid>t  eine  äadjel  mit  ©utter, 
legt  bie  5Bürfld)en  barein,  bratet  jie  fd)ön  gelb,  giegt  et= 
»a«  gleifdjbrube  baran,  unb,  »enn  fie  fertig  finb,  eine 
leiste  ©utterfau^e  barüber. 


, Nro,  69.  ßau&f t&fcfye. 

«Kan  nimmt  fcfjönb,  groge,  breite  ©pinatblürter, 
roafcbt  fold>e  fauber,  legt  fie  bann  gjeid),  bag  bie  ©tiele 
beifamuieu  finb , auf  eine  fladje  Platte  ober  ®d>üffel, 

• fireut  etwa«  ©alj  barauf,  brübt  (ie  mit  fiebenbetn  'Baffer 
an  unb  bedt  fie  ju.  hierauf  »irb  Äalbfleifd)  ober  übrig 
gelöffelter  ©raten  fein  gebadt,  in  eine  ©djüffel  getban, 
3»iebel,  tyetcrling,  ©ped  unb  gebadene  (Sier  flein  ge* 
badt,  nebfl  einigen  im  Baffer  einge»eid)ten  unb  »ieber 
fefl  au«gebrüdten  Äreujerraeden  baju  getban;  man  rübrt 
e«  mit  6 bi«  8 (Jiern,  je  nad)bem  man  riel  ober  »enig 
«Kaffe  bat,  an,  tbut  ©alj  unb  «KuSfatmtg  barein,  unb 
»enn  alle«  gut  mit  einanber  uerriibrt  ifl , nimmt  man 
bie  ©lütter  au«  bem  Baffer,  flbgt  fie  mit  faltem  Baffer 
ab,  brüdt  fie  ein  »enig  burcf)  bie  fladje  Jpanb,  legt  fie  auf  tu 
nein  ©rett  au«einanber,  fcbneibet  bie  ©fiele  ab,  gibt  auf  je* 
be«  ©latt  ein  S5ffeld>en  toll  von  ber  gülle,  unb  »idelt  e«  ein, 
beflreicbt  eine  eafferolle  mit  ©utter,  fefjt  bie  Saubfr&fdjf 
barein  unb  bratet  fie  etwa«  ab,  giegt  ein  bi«d>en  gleifd>» 
brübe  baran,  lügt  fie  fodjeu,  unb  rüttelt  fie  juroeilcn  ein 
»enig,  febrt  fie  aud>  bcbutfam  um.  «Kan  tnad)t  eine 
gute  ©utterfaute;  »enn  bie  Saubfröfcfce  fertig  finb,  legt 
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man  fw  auf  ein«  Watte,  jiefct  bie  ©utterfance  mit  Gin* 
gelb  ab  u nb  rietet  fie  barüber  an.  SfBeiyi  bi«  IBrübe,  in 
ter  fie  gefodjt , ni$t  fd)5n  gebt,  ,fo  Jagt  man  fie  weg, 
ge  cerbirbt  fong  mir  bie  garte  ber  Sutterfau?«.  5)tan 
gi&  bieg  ©einig  gewöhnlich  ohne  Beilage. 

Nro.  70.  laufen  ju  focfjett. 

Die  Sinfen  werben,  wie  bie  Srbfen , »«riefen,  ge» 
n>af4en  unb  mit  weichem,  Faltern  SBager  jugefe{)t.  ffiirb 
geräuchertes,  gepöcfelteS  »ber  frifd>e8  ©itweinegeifch  ba* 
$s  gegeben,  fo  wirb  bi«8  gleich  mitgefod)t.  Snbeg  nimmt 
man  3*H<*id>/  Wterlingwurjeln,  Saud)  unb  bgl.  fdjiteibet 
eS  fein  unb  lagt  «8  in  guter  23rüb«  Fod)en;  rul?rt  bann  ein 
paar  Sochlöffel  »oll  SJJebl  baran,  tbut  jule^t  bie  Sinfen 
binju  unb  lägt  ge  bamit,  jebod)  etwas  bitflidu,  auffod)««, 
aber  nicht  anbrennen , wa8  febr  leicht  gefdjiebt.  J^aben 
bie  Sinfen  nod)  $u  »iel  SJrühe,  fo  wirb  fold>e  abgegeben, 
tb«  ge  an  ba8  5>i«bl  fommen,  unb  erg,  wenn  ge  jn  birf 
fetjn  foßtetf,  wiebet  etwa8  baoon  binjju  gegeben.  2Birb 
fein  gleifd)  mit  geFodjt,  fo  wirb  ba8  SJlebl  im  ©d?nialj 
hellbraun  gerögef,  bann  bie  $8rühe  mit  ben  SBurjeln  unb 
gul«t>t  bie  Sinfen  baran  geribrt.  3»  biefem  gatle  gibt 
man  geräucherte  IBratwürge , Bungen  ober  bgl.  baju,  bie 
man  aud>  barin  aufFocf)«n  lägt. 

Nro . 71.  Sinfen  fauer  gu  fotzen. 

6i«  werben,  wie  bie  Dbigen,  gugefebt  unb  auch  ba8 
gleiche  gleifd)  mitgefed)t.  SBenn  ge  nun  meid)  gnb/wer* 
ben  einige  .Kochlöffel  »oll  9)lehl  tm  ©utter  ober  nod>  bef» 
fer  iin  ©djmalj  fd)ön  braun  geröget,  flein  gebatfte  3ro**a 
bei  barfn  gebämpft,  an  bie  Sinfen  gerührt,  etwas  »Pfef* 
fet  unb  (5fgg,  bi8  e8  fauer  genug  ig,  g)iu$u  getban  unb 
bann  »oflenbS  nu8gefod;t. 

Nro.  72.  tDtangoIb  ober  rhmifdher  £of>l. 

5Der  23ege  ig  ber  gelbe  ober  ©d)weiger  * 'üUangelb. 
2J?an  jiebt  ben  ©fielen  auf  beiben  ©eiten  bie  £aut  ab, 
»afd>t  unb  brübt  ihn  im  ©aljwaffer,  legt  ihn  bann  in 
falt«8  28ager,  brüdt  ihn  feg  au8,  hacft  ihn  unb  roget 
hierauf  in  einem  ©tütf  Sutter  einen  Kod>leff*l  »dH 
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bämpft  «inen  flein  gebatffen  3*vi*b«l  unb  k*n  ^D^angolb 
barin,  I6|d;t  ihn  mit  gleifchbriibe  ab,  gibt  ettoaS  »Pfeffer, 
<3)2ii^Patmip  unb  wenn  man  eS  liebt,  ein  rcenig  Kümmel 
baju,  tbut  io  pieKJfjig  baran,  bis  er  ein«  angenehme  ©äure 
bar  unb  läßt  ibn  nun  gemactjlicb  focb«n.  Söenn  inan  an« 
gerietet  bat,  ioirb  ec  mit  gerourfelt  gefdmittenem  ©perf 
gefd>mäl}t.  23tan  gibt  SJratroürjle,  «Rippchen,  @ier»c.  ba» 
j«.  Sind)  Pann  man  ihn  ohne  Gri'fig,  aber  flatt  ber  gleifdi* 
brühe  mit  füger  SDlild)  ober  SRubm  fedjen. 

2luf  bie  gleiche  2lrt  focfjt  man  ben  2 a 1 1 » gf  a la  f, 
wenn  «r  nicht  mebr  jung  tjl. 

W * 9 

JSro.  73*  Sftatrgolb,  gefüllter. 

Die  ^inngolbblättec  teerten  mit  (iebenbem  Sßaffer 
angebriibt;  bann  rübrt  man  «4  «Pfunb  SButter  leid>r. 
feblägt  4 bi$  5 (£ier  barein,  weicht  von  2 törcujerroetfen 
bie  üörofamen  in  $Jiild)  ein,  brürft  fte  wieber  aus,  tbut 
fle  nebjl  ©al$  unb  3)tnSPatblütbe  baju  unb  rübrt  all«! 
redjt  gut  burcbeinanber.  Dann  beftreidn  man  ein  tiefes 
^Patagebled)  mit  25utter,  belegt  bieS  mit  blättern,  tbut 
ton  ber  §Me  barauf,  bann  mieber  Blätter,  banu  mieber 
güffe,  unb  fährt  fo  fort,  bis  alles  ju  @nb«  ifl;  fdjlägt 
hierauf  bie  neben  herauSfeheuben  'Slättern  oben  herein , 
gießt  gute  gleifdjbrübe  barüber , tbut  etroaS  WuSfatblütbe 
barein,  betft  eS  tvebl  ju  unb  läßt  eS  gut  foeijen;  menn 
foldjeS  halb  fertig  ifl,'  fo  röflet  man  ein  paar  Sftefferfpii» 
jen  roll  Weht  fd)ön  gelb  im23utter  unb  tbut  eS  aud)  baju; 
ehe  man  eS  ju  $ifd>e  geben  miß,  jiebt  man  bie  ©rüfce 
mit  (5iergelb  ab  unb  richtet  fie  barüber  an.  “üRan  famt 
eS  aber  aud)  im  Ofen  aufjieben  unb  eine  gute  Cutters 
fatt;«  buju  geben,  fo  ifl  eS  ned;  beffer. 

Nro.  74»  5Jt  a n*g  o I b * <5 1 i c l eu 

Die  «eigen,  breiten  Sftangolbfliele  ftnO  bieju  am  t»e* 
flen.  ©ie  werben  abgewogen,  gingerS  lang  unb  breit  gc* 
fehnirren,  geraafcben,  im  ©al jroaffer  gefotten,  abgegoffen 
unb  mit  f altem  SBaffer  abgeflögt.  hierauf  verfertigt  man 
eine  gute  95utterfau?e  mit  ^eterling , . flein  gefdjnittmen 
$ftord)eln  unb  SJtuSfatmtg,  tbut  bie  ©fiele  barein  uub 
lägt  jle  bis  jum  Anrichten  fod)en.  21Sbann  verrührt  man 
3 Giergelb  mit  einem  Sgläffel  ooü  Sitronenfaft,  nimmt 
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fcai  ©emüf  vom  geuer  uub  rü^rt,  monn  eg  nicht  mehr 
focfer,  bie  Gfier  langfam  barau.  21ud)  fann  eine  Ärebg*  • 
faupe  baju  gemacht  »erben.  üDtan  gibt  gebacfene  Kriegs 
dun,  Sotelerteg  ober  bgl.  baju. 

iVro,  75.  SSfl  o r d)  e 1 n. 

2>ie  SRorcbclit  »erben  fauber  gepult  unb  im  ©alj* 
roajfer  perwällt,  bann  mit  fein  gebautem  S^iebel  unb  ^e* 
terling  im  Stifter  gebämpft,  et»ag  9Rebl  barauf  gejlrewt 
unb,  »enn  bieg  angeiogen  bat,  mit  gleifcbbrübe  abge« 
Ibfcht,  Mein  gewiegte  (Jitronenfchale  unb  ^Rugfatnufj  bar» 
ein  getban,  bann  läßt  man  eg  fod)en.  SSor  bem  ^tnrid>= 
len  »irb  eg  mit  ©iergelb  abgelegen.  SPian  gibt  Sarmi* 
natben,  9?iernf<f>nitten  über  bgl.  baju. 

Nro*  76.  SJtordjeht,  gefüllte. 

9Jtan  nimmt  grpfje  ^Otorc^elrt , bie  »eite  25cber  ba* 
ben,  »afebt  fte  fauber,  bann  batft  man  Heinere  Lorcheln, 
rbflet  fie  ein  »enig  tiebfl  geriebenem  23rob  im  ©cbmalj, 
baeft  auch  et»ag  Sterling , verrußt  eg  mit  ©aij  unb 
©eroftrj  unb  füllt  bie  großen  Bördeln  bamit ; macht  eine 
leiste  9&utterfau?e  unb  lägt  fie  barin  auffod>en. 

A’ro.  77.  Sfftontyefn  mit  SK a m. 

SRan  fdjneibet  bie  fauber  gereinigten  Lorcheln  in 
Meine  ©tücfe,  fed^t  (ie  im  ©aljwaffer  ab  unb  bämpft  fie 
aJgbann  im  23utter,  hierauf  quirlt  man  5 GNerbotter, 
•4  9Raag  SHahm  unb  et»ag  '»KRugfatblumen  üuteretnanber, 
gtefjr  biefeg  an  bie  'Diarcbeln,  fod»t  fie  auf  Äobleit  ein* 
mal  gelinbe  auf  unb  richtet  fie  bann  an. 

*Nro.  78.  ( 9>ajtinate « ju  foefren. 

9JIan  fchabt  bie  <Paflinaf»ur}eln,  feftneibet  fie  in  läng« 
lithte  @tü<fd>en  unb  feebt  fie  im  Bajft’r  ab.  Beim  fie 
»eich  finb,  »irb  tag  'Baffer  ab®  unb  ftleifcbbrube  baran  ge* 
goffen,  man  gibt  fein  gefdjnittenen  ‘Peterling,  geriebene  ©em* 
mein  unb  Satter- baran  unb  läft  fie  für;  einfachen.  ’SRan 
fod>t  bie  ‘Paflinafen  ju  J^ammel*  unb  fRinbfleiicft,  ju 
fiifd>en,  $auben,  ©änfen,  Unten  ic.  alg  ©emikfje.  — 
Karpfen  gewinnen  an®ef4>marf,  wenn  fie  mit  $afiiuafen, 
3«Q<riA  unb  3®»<beln  gefod;t  »erben. 
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■ Nro  79.  • 9>aftinafen  mit  §f]Tg. 

©enn  bie  ©ijtinafen  nod)  jung  finb,  fod)t  man  fie 
gleich  in  gleifdjbrube  weid>,  tt>ut  Sutter,  ©emmelfrum* 
inen  unb  ^uöfatblüt^c  barein  unb  gießt  ror  bem  Stnrich* 
teil  etwa#  Sffig  mit  rerflopftem  @i  baran.  ^eterling* 
©urjeln  »erben  ebenfo  auf  beibe  Strten  gefügt  unb  ju 
^>übnem,.  Rechten,  Rammet»,  Äalb*,  2amm*  ober  9tinb* 

fleifcb  8<0<b*n, 

Nro ♦ 80.  OiofeniÄo^I. 

Ser  Kofenfobl  wirb  auSgelefeu,  genmfchen.  unb  im 
©aljwaffer  gefod)t.  ©enn  er  weich  ift;  wirb  er  abgegof* 
fen,  in  falte#  ©ajfer  gelegt  unb  teid>t  auSgebrücft.  'Sann 
macht  man  eine  gute,  falt  anger&b’rte  ©pargelnfauee, 
* gibt  ben  SÄofenfobt  barein  unb  lägt  e#  unter  bejlänbigem 
(Rubren  auffochen.  ©an  fann  Kotelettes,  gebacfene  4>ub» 
ner,  ÄalbSbrieSchen  ober  äfalbSfüge  baju  geben. 

Nro . 8 1»  (R  o t h * Ä r a u t. 

©an  fcbneibet  bie#,  wie  ba#  baierifcbe  Ärattt,  tbut 
ein  wenig  ©al$  baran,  giegt  ein  ©la#  Kffig  barüber, 
macht  in  einer  Safjeroffe  ©chweine*  ober  ©änfefdmialj 
beijj,  bämpft  ba#  jtraut  barin.  «8  nicht  fauer  ge* 
nug,  fo  gibt  man  nod)  etwas  Kfftg  unb  ton  einer  3Raa# 
fauren  ©ilch  ben  bicfen  Ötabin  baju.  ©enn  man  feinen 
SRabm  bat,  fann  man  ein  ©la#  ©ein  bafur  neb* 
men.  hierauf  roflet  man  ein  biSchen  ©fcbl  in  ein  we* 
nig  ©cf)mal5  fd)ön  gelb,  gibt  eS  an  ba#  Äraut  unb  lägt 
e#  furj  einfachen.  ©an  belegt  eS,  wenn  e#  angericbtet 
ifl,  oben  mit  einem  ©fern  ton  bartgefottenen  Siern  unb 
neben  bttum  mit  ©d)infen,  ©firjlen  ober  bgl. 

Nro . 82.  (Rouletten  oon 

©an  nimmt  einen  guten  Äoblfopf,  blättert  ibn  ab, 
trübt  bie  Blätter  ün  ©al^waijer  weich  unb  lägt  fie  bann 
im  ©eiber  ablaufen.  Jpierauf  macht  man  eine  beliebige 
gleifch’gar^e,  legt  in  jebe#  5Matt  einen  Söffel  roll  baoon,  roOt 
biefelbeit  auf,  umbinbet  fie  mit  gaben,  legt  eine#  neben 
' ba#  aubere  in  eine  SafferoHe,  tbut  ein  wenig  in  ©ebf 
gefneteten  Butter  unb  gute  S3rüb«  baran,  ttürjt  e8  mit 
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6clj  unb  «DtuSFatblume  unb  Fod)t  e$  auf  geliubem  geuer 
gar.  Sie  33r£i&e  mug  Furj  einPocben.  3)?on  rührt  etroaä 
ftw  D?ebl  4ntt  SRabtn  unb  Sterbottern  an,  gibt  eS  über 
iwÄcuIetteu  unb  läßt  «8  ftd>  im  Cfen  färben.  Seim  Sin» 
ridttiti  legt  man  bie  Steine  eben  barauf  unb  mart)t  eine 
6aufe  baran  pon  SKabm,  Sierbottern,  Diußfatblumen 
unb  ©al| , welche  man  jufammen  aufPocf)f.  Dian  fann 
ei  auch  im  Sied)  ju  Jifche  geben  unb  bie  ©au9e  befon» 
berl  Daju  aufjteüen. 

Nro.  83.  © c I b c 9v  u & e lt. 

'»Dian  pu£t  unb  fdjmeibet  bie  gelbe  Stuben,  anfangs 
wenn  fie  nod)  jung  finb , iänglidd,  fpäter  in  ©d)eibd)en, 
mafd>t  fte  auS  faltem  SBaffer  unb  bämpft  fie  in  §cr iaffe» 
nem  SButter  in  einer  Safjerolle,  baeft  3«>irbel  unb  Deter» 
ling  fein,  bämpft  bteö  and)  mit,  flreut  1 bis  2 Kochlof» 
fei  poH  Diebl,  je  naef)  bem  man  piel  ober  weniger  gelbe 
Stäben  bat,  barauf,  lägt  bieS  auch  mit  an;ieben, 
fhuttelt  fie  roäbrcnb  bem  Dämpfen  fleigig,  bag  fie  nicht 
entrinnen,  giegt  bann  gleifcbbrübe  baran  unb  lägt  fie 
Ithen.  Dian  gibt  gläbd)en,  SotelettS,  Kalbsbraten,  ge* 
baefene  Schnitten  ober  bgl.  bajir. 

2Senn  man  fie  mit  SJrotfet  * Srbfen  gibt,  fo  richtet 
man  tiefe  in  bie  'Dritte  unb  bie  gelbe  Stuben  um  fie  brr* 
um  ön,  ober  (teilt  jebeS  ©emüg  befonberS  auf. 

Nro.  84.  ©efbe  Dlüben  mit  <Paflinafen. 

Dian  fhabt  unb  frf)neibet  bie  gelben  Stäben,  ebenfo 
nie  bie  DaftinaPen,  in  Streifen,  bringt  bie  gelben  Stuben 
mit  Sutter  unb  Srübe  auf  baS  geuer  unb  fept  bie  Da» 
llinafen  etwas  fpäter  binju.  ©inb  biefe  ©eutüge  meid), 
fo  »erben  fie  mit  Plein  gcbacPtein  «Petecling  unb  einem 
fiod)loffel  roll  Diebl  burc&gePocbt , bann  angerichtet,  mit 
geriebenen  ©emineln  befireut  unb  eine  beliebige  Seilage 
tya  gegeben. 

Nro  85.  ©elbe  Üiü&en  mit  @pargeln. 

■ Dian  fefct  bie  gelben  Stuben  mit  einem  jiemlichen 
Stütf  Sutter,  etmaS  ©alj  unb  Srübe'  ju  unb  lägt  fie 
gut  jugeb.dt  meid)  Pochen.  Die  ©pargeln  werben  gleich’ 
falls  gepupt,  in  3ott  lauge  ©tücPchen  jerbroeben,  mit  et» 
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♦ »a$  SBaffer  gcFoc^ti  unb  bann  mit  tin  hiScben  Sucfrr 
unb  Mein  gebacftem  tyeterling  )u  Den  gelben  Stiiben  ge» 
tban.  SStan  fe^t  jule^t  etwa«  glatt  geröhrte#  öftebl  unb 
ein  paar  ©iergelb  binju,  fdwettft  ober  fchüttelt  a »ebl 
unb  lägt  eS  auf  Kohlen  anjieben.  Seim  Starteten  »irb 
geriebene  Semmel  baruber  geffreut  unb  GoteletteS,  gebal* 
fene  (Schnitten  ober  bgl*  baju  gegeben. 

JNro « 86/  3et*n0cr  Stöben* 

Diefe  »erben  fauber  gefaben,  unb  ba  fie  gewöhnlich 
nicht  groß  gnb,  fo  lägt  man  bie  kleinern  gan$  unb  fchnei* 
bet  bie  Trogern  nur  in  2 bis  3 ibeile.  öJtan  bämpgt 
ge  mit  Setter  ober  ©änfefcbinalü,  »ie  bie  »eigen  SHiiben, 
rÖget,  »enn  ge  tretet)  gnb,  einen  Kochlöffel  ooll  3Jtebl  im 
©utter  fcböit  braun  baran  unb  lägt  ge  auSfechen.  GS 
»irb  et»aS  baran  gebrennt,  auch  oerröbrt  man 

ge  nicht,  »eil  ge  ganj  bleiben  foüen , nur  mögen  ge  recht 
»eich  gebätnpff  »erben.  <ü)f?an  gibt  ©rat»ftrge,  GroguetS 
ober  bgl.  baju.  Sluch  fanti  man  £ainimlffetfch  mitfochen. 

Nrö.  87*  9toth<  Stuben  ju  focherc. 

Sftan  nimmt  rotbe  Stöben,  fo  »iel  man  nöthig  }u 
haben  glaubt,  fdjält  unb  fegneibet  ge  Mein  länglicht,  roie 
gewöhnlich  bie  »eigen  Stöben,  bäuipft  ge  in  einem  Stötf* 
eben  ©utter  ober  gutem  »bfegöpf * gett  ganj  »eich  unb 
rübrt  ge  öfters  auf;  bann  gäubt  man  einen  Kochlöffel 
ooll  ’Diebl  barauf  unb  giegt,  »enn  bieS  ein  »emg  ange« 
gogen  bat , gute  gteifdj)  * ober  3uSbröh*  baraii  unb  lägt 
ge  für)  einfachen,  tbut  ein  paar  Söffet  »oll  ÜBeinefgg  ba* 
gu  unb  lägt  ge  noch  ein  hiSchen  fodben.  Da  ge  ohnehin 
febr  füg  gnb,  fo  ift  fein  3ll<fer  nöthig.  Seim  Anrichten 
gebt  eS  febr  fchön  auS,  »enn  man  ge  ganj  erhoben  auf 
bie  Schöffel  tbut  unb  ben  Stanb  herum  mit  »eichen,  ge» 
bämpften,  Meinen  Söhnen  ober  Srocfelerbfen  garnirt. 

* SJtan  fann  eS  auch  mit  Sratwürffen  ober  KalbSrippchen 
belegen  unb  fo  )u  jifche  geben.  • 

AVo.  88.  SESeiße  9t üben. 

SJtan  »afcht  bie  gefcbälten  unb  gc»ürfelt  gefcfjnitfe« 
nen  Stiiben  juerff  mit  lauwarmem  2Baffer  unb  bann  noch 
einmal  mit  beigem  SBaffer  ab,  lägt  ©rähe  unb  Sutter 
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»n  einer  .ftadjd  red)t  beiß  »erben,  fdnittet  bieKi’tben  bin* 
ein,  fügt  ße  »eitb  Focben,  faljt  ßt  nur  »eilig  unb  gibt 
ibnen  be8  SBoblgefcbmacfä  »egen  et»a$  3l'tfer.  Die 
©.tu;?  n?irb  mit  braun  gerößetent  ^Dlebf  fätnmg  gemaibf. 
Um  ile  ror  bem  Sfnbrenncn  ju  bewahren,  muffen  fte  öf* 
terä  gefd)iittelt  »erben.  SRan  gibt  (Jarininafben , £am* 
mel»  mit  ©dnoeimßdfd),  and)  Kinbfl » Äalbounen  (£ut* 
telflecfe)  baju. 

Nro.  89.  Sßcirje  Drüben,  ßebßmpfte. 

■Die  Kuben  »erben  gefebält  unb  Flein  gerofirfelt  ge» 
febnitten,  bann  gerlaßt  man  ein  ©tittfdjen  Butter  ober 
©äitfefdnnalg  in  einer  Jtatbel,  tbut  bie  geroaübenth  Kü* 
ben  barein,  gibt  eine  SSrobrinbe  barauf,  »eld)e  baS  Jperbe 
(Keefe),  roa*  bie  Kühen  öfters  haben,  aujiebt,  beeft  fte 
|u  unb  lägt  fie  gut  btwißen.  SBenn  fte  meid)  ftnb,  fo 
giegt  man  gleifd>brftbe  baran  uttb  gibt  et»a$  Pfeffer  bin* 
$tt.  *4  ©fmtbe  rer  bem  SInricbten  roßet  mau  einen  .fioib* 
Ibffel  toll  Sttebl  fd>ön  braun,  brennt  etma#  3ucfer  auf 
Noblen  Faßanienbratm  mit  ein  »enig  SBajfer  in  einem 
cifernen  $fänncben,  löfci>t  tS  ab,  gießt  SSeibeö  au  bie 
Kuben  unb  rübrt  fie  »ebl  untereinanber.  Der  3uc?er  gibt 
ibnen  eine  fernere  garbe;-  »emt  ße  aber  gut  gebämpft 
ßnb,  Fann  man  i bn  roobl  »egiaifen.  SBenn  man  Jpant* 
inelfTeii'd)  baju  gibt,  »a$  febr  gut  iß,  fo  fet>t  man  efl 
gleich  mit  ben  Kuben  ju.  üfjian  Fann  aber  aud)  S3rat* 
ober  2eber»nrße,  #aimnet$»,  ©dj»e inebraten  ober  bgf. 
baju  gebeu. 

Nro . 90,  SßSciße  Diuben  ju  ^ifdjen  ober  ^albaunen, 

SUian  ftbüttet  bie  gereinigten  Kuben  mit  93uffer  unb 
etroaä  3u{Fer  in  Frdjenbe  gleifcbbrtibe  ober  SBaßcr  unb 
tbut,  roenti  ße  »eich  ßnb,  nod)  gelblich  gerbfletei  ‘Kehl 
binju.  Die  ©au<?e  muß  furj  eingeFodtt  fepn.  ©ollen 
ße  ju  gifebett  gegebeu  »erben,  fo  mflffen  fie  mit  einem 
autigegrätbeten,  getrauerten  £äriitg  gewürgt  feon,  ben 
man  mit  tbnen  burebfoeben  läßt,  ©inb  bie  Kuben  ju 
Äalbaunen  beßtintnt,  fo - bleibt  ber  jpäring  »eg.  S3eim 
Snrtd>ten  Fotnnteu  bie  Kuben  in  bie  SRitte  unb  bie  gi» 
fd>e  neben  berutn.  S5ei  JTalbaunen  »erben  ße  mit  biefen 
«crmif$t. 
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Nro.  91*  SBeifje  Dtüben  mit  fujjem  Üfafjm. 

©ie  IRüben  werben  gefchält  unb  wenn  fie  nidf>t  fehr 
groß  gilb,  in  4 ©chnt()e  gefchiiitten,  bann  im  ©aljtoaf* 
fer  meid)  gefocht.  -hierauf  jerlägt  man  4 2otb  Butter  in 
einer  Äacfcel,  fchmeigt  ein  paar  3Refferfpihen  roll  $)?ebl 
barin,  gibt  einen  6d>oppen  fügen  (Rahm  unb  ein  bissen 
$ftu«fatnug  baju  unb  lägt  e«  fod>en.  SBenii  bie  ©au^e 
gefugt  bat,  legt  man  bie  SRübett  auf  bie  glatte,  auf 
tt>eld>er  man  ge  ju  $ifche  gibt,  giegt  bie  SHabmfau^e  bar* 
über  unb  lägt  ge  auf  Noblen  noch  ein  wenig  auffo$cn. 
©ann  jiebt  man  fie  mit  ffiergelb  unb  füget«  SRabm  ab  unb 
gibt  fte  gleich  ju  lifcge.  Stffan  fann  gehaltene  9iinb«birne, 
gerogete  (Jrbbirttett,  Seher  ober  bgl.  baju  geben.  Such 
fann  man  fte,  auf  biefe  21rt  gefocht,  al«  Siachtgemüg 
geben. 

Nro,  92.  ©eftHfter  ©alat* 

•»Ofan  nimmt  oon  ben  grögten,  nocf>  nicht  aufgefchof* 
fenen  5T5pfeti  bie  äugern  grünen  Blätter  ab,  pttgt  fie  fau* 
ber,  lägt  ge  aber  ganj,  mäfcht  ge  rein,  lägt  ge  im  SBaf* 
fer  aufgeben  unb  legt  ge  mieber  in  faltet!  SBaffer.  £at 
man  ge  nun  leicht  aitägebrüeft,  fo  fetjt  man  ge  mit  ber 
SBurjelfeite  auf  beit  Sifch,  lüftet  ihre  Blätter  bi«  auf 
bie  3nnergen,  wie  ge  geh  ihrer  natürlichen  Sage  nach  ent* 
falten  lagen,  macht  eine  Höhlung  itt  ge  unb  legt  eine 
gleifch* garte  ber  2(rt  hinein,  bag  ge  geh  ihrer  glüfgg* 
feit  wegen  tief  in  bie  galten  gieben  fann.  ©o  gut  al«  mbg* 
lieh  legt  man  bie  (Blätter  mieber  in  ihre  alte  ©rbnuug 
unb  fchliegt  bie  Äöpfe  mieber  ju.  ©ejjt  ge  hierauf  in 
eben  ber  58rt  tu  eine  mit  (Butter  begrichene  (Jagerolle, 
thut  einen  ©chbpgbffel  »oQ  gleifchbrübe  binju  unb  lägt 
ge  büngen,  bi«  ge  fertig  gab.  3ftan  richtet  ge  mit  ei* 
iter  Äräutcrfaufe  an. 

Nro . 93*  ©au höhnen* 

, ©ie  ©nglifchen  gnb  hieju  bie  hegen,  ge  haben  fcftbnc, 
breite  .Kerne  unb  marfige«  gleifd).  SSettn  ge  noch  iun3 
gnb,  *fo  werben  ge  wie  anbere  (Bohnen  abgejogen,  Mein 
gefchnitten  unb  im  ©aljmaffer  weich  gefotten,  bann  abge* 
goffen  unb  mit  faltem  Sßager  abgeflbgt.  hierauf  fchmeigt 
man  in  4 2oth  (Butter  ein  paar  SKegerfpifjen  ooQ  SJJehl* 
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»feut  i ©Joppen  fügen  SRafern  unfe  etwa«  9Ru«fatbIütbe 
baran,  gibt  Pie  Saubohnen  baju  unb  lägt  fie  noch  ein' 
wenig  mitfechen.  Kbf  man  ge  «nridjtet,  jiefet  man  ge 
mit  (Jiergelb  unb  ein  paar  ©glüjfel  ooH  SRabin  ofe,  lägt 
fu  aber  nicht  mebr  fpcfeen,  fcnbern  richtet  ge  gleich  an. 

SBenn  aber  bie  Saubohnen  ihre  ooflfominene  ©röge 
Jaben,  fo  brotfeit  man  bie  Äerne  au«,  fd?ält  bie  äugere 
bicfe  £aut  baoon  ab  unb  rerwädt  ge  im  Saljwager. 
Sinh  ge  weich,  fo  werben  ge  mit  faltern  SBager  abge* 
flößt  unb  in  obiger  SRafemfaupe  ooHenb«  attSgefocht*  "Bie 
ergere  Slrt  famt  auch  mit  gleifcfebrnbe  gefctfet  unb  Gote» 
lette«  baju  gegeben  werben.  SBenn  ge  aber  mit  SRafem 
gefotfet  gilb,  wirb  nicht«  baju  gegeben. 

Nro.  94  ©auerampfet*©emi5(j. 

Der  SRunbblattrige  ig  ber  bege.  Gr  wirb  fauber  ge# 
»auttn#  grob  g*badt,  bann  rüget  man  einen  Meinen  Äotb* 
I&ffel  voQ  SRefel  in  4 Sotb  Butter  fcbön  gelb,  bämpft  ben 
gebadten  Sauerampfer , ben  man  juror  etwa«  autibrütft, 
bag  bie  Säure  baoon  fomint,  barin,  gibt  alSbann  % 
Stoppen  fauren  SRafem,  etwas  Salj  unb  ’ gftuSfatiuig 
baran  unb  giegt,  wenn  e«  noch  bicf  ig , ein  bißeben  gleifd)» 
brüfee  feitiju;  bann  lägt  man  e«  gemächlich  fod>en.  ilftan 
gibt  e«  mit  oerloriten  Giern,  Kotelettes  ober  bgl.  ju  $ifd)e. 
äuefe  faun  e«  ganj  ofeiu  SRafem,  nur  mit  gleifcfebrüfec  ge# 
fotfet  werben. 

Nro . 95*  ©auer  Äraut  gcn>5f)iilicf>  ju  fotzen« 

Um  ba«  ^raut  gut  ju  fotfeen,  ig  e«.  nÖtfeig,  bag 
man  gleich  beim  Suftfe««  ein  Stüd  ©änfe*  ober  Schweine# 
fcfeinal)  in  ben  Stopf  tfeut,  ba«  ätrant  barauf  legt  unb 
wenn  feifebe«  ober  geräucherte«  gleifd?  baju  gegeben  wirb, 
baffelbe  gleich  bajwifd?en  legt,  unb  je  nachbem  man  oiel 
ober  wenig  Äraut  bat,  einen  ganjen  ober  halben  Schoppen  . 
SBein,  nebg  einigen  gehalten,  fein  geglittenen  93or8* 
borfet*21epfeln,  wa«  ben  SBefelgefchmad  ungemein  erfeöfet, 
baju  gibt;  giegt  bann  falte«  SBaffer  baju  unb  lägt  e« 
$ugebecft  recht  gut  fochen.  Gine  Stunbe  oor  bem  Slnrich# 
ten  wirb  in  eine  Jtachel  «4  tyfunb  ©änfe#  ober  Schweine* 
fchmalj  genommen,  ein  Äodfelöffel  oofl  '»IRefel  fd>ön  gelb 
barin  gerögef,  juerg  fein  gefchnittene  3>oiebeln , bann  ba« 
Äraut,  oon  bem  bie  übergüfgge  SBrüfee,  wenn  tl  beren 
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bat,  jupor  abge0P|T*n  unb  baS  Sletieh  berauSgenomtnen 
mirb,.  barin  gebämpff.  jg>at  e$  nod)  SJriibe  nötbig,  fo 
wirb  immer  nad>  unb  uad>  etroaS  jugegoffen,  fo  bag  eS 
gut  faftig  ift,  aber  feine  lange  95riibe  bat.  Sßenn  baS 
gleifch  meid)  ijl,  fo  mirb  e&  nicht  mehr  in  baS  Jtraut  : 
gelegt,  foitbern  nur  marin  gehalten  bis  jum  Slnrichten. 
“üKau  gibt  auch  3Mutroür|le,  ©ruftfern,  gebratene  £äringe, 
©djmeinSbraten,  gefdjmäljten  ©tccffifd)  ober  bgl.  ba$u. 
9ßenn  baS  Äraut  ju  fauer  mirb , fo  brürft  man  eS  ror 
bem  Bufeben  etwa#  au$.  Sind)  fann  man  gegen  baS 
©päfjabr  ein  frifcbeS  Jpäuptchen  einfefweiben  unb  mir  bem 
alten  ©auerfraut  permengt  fod>en , bann  ift  bieS  gut  ju 
gebrauchen,  biit  man  mieber  neues  bat. 

Nro.  95.  Cauer  Äraut  mit  einem  Jj)ed)t. 

. . 9Jign  foebt  baS  ©auerfraut,  rcie  gemobnlich,  giegf, 

menit  eS  gefd)mäljr  i|l,  einen  ©djoppett  fugen  SKabm  baran 
unb  focf)t  eS  bamit  pollenbS  auS.  Dann  fd>ttppt  man  einen 
Jpecfyt,  nimmt  ib»  auS,  fcf)ncibet  ihn  ju  4 Übeilen  unb  faljt 
ihn  ein.  JrKrnad)  lagt  man  ein  gutes  ©tücf  ÜButfer  in  ci- 
uer.Äachel  jergeben,  legt  ben  Jpecht  barein,  beeft  ibit  moty 
|ii  unb  lägt  ibn  ganj  langfam  bämpfen ; meun  bieg  ge: 
fcheben  ijl,  nimmt  man  ibn  auf  einen  Üeller,  reinigt  ibu 
pon  ben  ©rätben  unb  rerjopft  ibn  in  ©füddien,  tbut  bie* 
felben  in  baS  .ft  raut  unb  lägt  eS  jufammen  ncd)  ein  wenig 
foeben.  hierauf  richtet  man  eS  an  unb  gibt  gebratene  gelb: 
bübner  baju.  ®iait  fann  aud>  erfl  menn  baö  jtraut  itnb 
ber  £ed)t  angeriditet  ifl,  ben  Diabm  baran  gieren,  genebene 
©emmel  barauf  jireuen  unb  eS  im  Dfen  anjieben  lajTeu. 

„ Nro.  96-  (Sauer  ^raut,  oerbämpftes. 

9Jlan  Fod)t  unb  fcbmäljt  baS  .Kraut,  mie  gewöhnlich, 
bann  batft  man  einen  gebratenen  9?iern  fiei»,  beflreid>t  eine 
©cbäflel  mit  Butter,  begreut  ben  ©oben  mit  einem  2beü 
beS  gebaeften  9tierns,  tbut  eine  Sage  Kraut  barauf,  bann 
mieber  9iierit  unb  abermal  Kraut,  unb  fo  fort,  bis  inan 
feinen  Litern  mehr  beit;  bie  lepte  Sage  muf  aber  Kraut 
fepn.  Dann  perrübrt  man  fauren  5Habm,  giegt  ibn  über 
ba$  Kraut,  beeft  eS  mobl  ju  unb  lägt  eS  auf  Kohlen  — 
aber  nur  fo  lange  barauf,  bi»  man  bie  ©uppe  gegeffeu  bat. 
SJlao  gibt  geräudjerte  ©ratroürfle,  geräuchertes  gleifch  ober 
©änfe  baju. 
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25erf«l6e  wirb  perlefen,  gewafchen,  im  ©aljmaffer 
ßtbriibt,  in  falteS  gelegt  > aadgebrücft  unb  flein  gebacft 
oft r gewiegt.  2ll8bann  taflet  man  in  einem  ©tüct'SJuts 
ttr  einen  Kochlöffel  roll  ^D?ebl  fd)8n  gelb,  bäinpft  einen 
Wein  gef4>nittenen  3«»iebel  unb  ben  ©chriittfobl  barin, 
löfcht  ibn  mit  gleifchbrftbe  ab,  tbut  «Pfeffer  unb  «Kugfar* 
nnf  baran  unb  läßt  ibn  geinäd>Ii4)  fpd>en.  ?0?an  gibt 
Ü3rafwürfJthen,  Uarminatben,  grüne  ober  geräucherte  3un» 
gen  baju. 

Nro.  98.  ©<h  warjwutjelii  (©corjoneren). 

*D?an  f£&abt  unb  pußt  bie  ©chwarjmurjjeln  fauber  unb 
legt  fie  gleich  >»  frifche«  SBaffer,  woju  $febl  ober  (Jffig 
getban  wirb,  weil  jle  fonfl  rotb  werben,  mit  (Jffig  wer* 
ben  fie  noch  weiger.  2Senn  bie  2Btir$elu  bicf  finb,  wer* 
ben  fie  gefpatteu  unb  in  ginger#  lange  ©tftcfcben  gefcfwit» 
ten,  bann  im  ©aljwajfer  weich  gefotten.  jpernach  flögt 
man  fie  mit  faltein  {Baffer  ab,  macht  eine  gute  IButter» 
fange,  legt  fie  barein,  gibt  etwa«  SDluMatnug  baju  unb 
lägt  fie  mitfochen.  3Jtan  gibt  58rie$<heu,  jung*  J^ftbner, 
tauben  H.  baju , welche  in  ber  ©äuge  mitgefocht  unb  bann 
jufammen  angerichtet  werben. 

Nro.  99.  © d) » a x $ to  u r j e f it.  2te  $lrt. 

©ie  werben  wie  bie  Obigen  gepttf>t  unb  gefchnitteu; 
bann  jerlägt  man  y»  «Pfunb  Butter  in  einer  Kad>el,  thut 
bie  ©urjeln  barein,  flein.  ge(#iiitt<mn  'Peterling,  ©alj 
unb  Sflu&fatuug  ba&u*  fireut  einen- Kochlöffel  eoB  ifltebl 
barauf,  becft  fie  ju  unb  lagt  fie  unter  öfterem  Umwenben 
gm  bämpfen;  giegt  bann  gleifdjbrübe  baran  unb  lagt  fie 
weich  lochen.  5Jlan  rührt  aber  nicht  viel  barin,  fonbern 
rüttelt  fie  nur  gumeilen.  Sßenn  fie  furj  eingefocht  finb, 
richtet  man  fie  an  unb  gibt  fie  mit  <Jotelette$,  Sroquett# 
ober  bgl.  $u  Jifche. 

Nro . 100.  ©chtöarjwurjblti  auf  ^oUdnbif4>e  9(rt. 

t5ie  fS?urjeln  werben  wie  gewöhnlich  gepuht  unb  ge» 
fchnitten,  bann  mit  einem  ©tütfchen  23utter,  ©alg  unb 
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«inein  Söffel  roö  Kfgg  in  SBager  »eicb  0«Fo4>t.  3nbe§ 

• rührt  man  % $funb  frifdje  ®urter  mit  3 Sbffel  toll  »eig 
«JRebl  unb  et»a$  SBaffer  flar,  tbut  6 Siergelb,  SftuSfat* 
nug,  1 ©Ia$  »eigen  äBein,  ein  'flein  ©tücfdjen  ßucfer 
Hub  auch  fo  fiel  SBatjer  baju  qIS  Jur  ©aiiy< ‘nötig  ig, 
unb  lagt  g<  unter  begänbigem  fJtübren  focpen.  Die  SBim 
jeln  lägt  man  auf  einem  Durcpgplag  ablaufen , tbut  fte 
in  bie  ©äuge,  »o  ge  nocp  ein  »eilig  mitfoipen  bürfen. 
«Dtan  gibt  Koteletteil,  93rat»ürg<pen,  gcbacfene  J^übner 
ober  Signets  »cn  ©d)infen  bajti.  Die  Septem  »erben 
auf  folgenbe  2lrt  gemalt:  man  nimmt  oon  einem  ©cpin» 
feil  bie  9tug,  fcpueibet  ge  in  ganj  feilte  ©tücfcpen;  ig 
ber  ©ctyufen  faljig,  fo  mug  er  erg  mit  einem  3Reffer 
geflopft  unb  in  S)«il<p  gelegt  »erben.  SBenn  ge  in  ber 
^Rilcb  2 ©tunben  ausgewogen  haben,  fo  trocfnet  mau  ge 
auf.einer  ©eroiete  ab,  feprt  ge  in  3ftebl  < um , bacft  ge  itn 
beigen  ©cpmalw  fepnell  auf  beiben  ©eiten  fcpön  braun 
unb  legt  ge  fobaun  auf  baä  @emüg. 

4 

Nro.  102.  ©pargeln  mit  Sierfauce. 

Die  ©pargeln  »erben  gepupt,  b.  b-  unten  ct»a$ 
gegpabt  unb  bat!  ipcljtge  abgefeimten,  bann  iin  ©al$* 
»affet  »eich  gefotren,  beep  fo,  tag  bie  Äbpfe  ganj  bleu 
beu,  hierauf  legt  mau  ge  auf  eine  glatte,  giegt  beige 
gleifcpbrüpe  barauf,  bag  ge  »arm  bleiben.  Ktne  93i«r» 
telguube  oor  bem  Sluricpten  »irb  bie  ©äuge  baju  auf  fol* 
genbe  Slrt  geinacpt:  man  berrübrt  % Wunb  Söutter  in  ei« 
ner  Kafferclle  leiept  mit  6 Kiergelb  unb  einem  jfotplöffel 
»oll  fein  ?Dtebl,  jiebt  ge  mit  etwa«  Falter  gleifdjbrüpe  ab, 
giegt  ge  poßenbS  mit  »armer  gleifcpbrüpe  auf  unb  lägt 
ft«  unter  begänbigem  Stühren  focpen,  bis  ge  bitf  roirb, 
nimmt  ge  t*om  geuer,  brfitft  ben  ©aft  »on  einer  Kirrotc 
barein  unb  rieptet  ge  fo  über  bie  ©pargeln  an , boep  inug 
t>;'H  tiefen  juoor  bie  gleifcpbr&be  »ieber  abgegoffen  m«t> 
ben.  5)tan  gibt  gebarfene  33rie6cpen,  Jjlübnec,  iauben, 
Kotelettes  ober  bgl.  baju. 

Nro . 103.  Q3rocfel  * ©pargelrf  mit  Sricafee  t>on 
SSrieätpen  unb  Sutereben. 

®ute  büntte  ©pargeln  »erben  gepupt  unb  flein  ge» 
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fd»m'tten,  bann  in  einer  Jfaebel  Cutter  geringen,  bie  ©par* 
gefn,  flein  gebadte  3rciebrt  unb  Sterling  barin  gebatnpft, 
eta  J?rd)l6ff<l  t>efl  ‘SDtebl  baranf  gegreut  unb  mitgleifeb» 
‘ trübe  abgelöfebt,  Sfluflfatnug  baju  getban  unb  gemächlich 
ftlodst.  ©eim  Slnrid^ren  n>*rb  bie  ©aus«  mit  (Jiergelb 
abgejpgen  unb  ein  gewöhnliche«  gricafee  ron  ©rie«cben 
unb  üruterchen  Aber  bie  ©pargeln  angericbtet. 

Aro ♦ 104.  ©par  ge  l n o 1 8 G:  r b f e n. 

3)fan  fdmeibet  bie  gepupten  ©pargeln  in  furje  ©tücfe, 
frdjt  fic  im  ©aljrooffer  n>eid> , lägt  ft«  gut  ablaufen,  legt 
fit  mit  ©utter,  Mein  gebacften  3*»i«f>tln , ^eterling,  ©e» 
mürjnelfen  unb  etn>ci#t  3ucTer  in  eine  GaffercHe,  feuchtet 
lie  mit  etwa«  gleifd>brübe  an  unb  lagt  ft«  langfatn  unb 
gut  burcbfedten,  ohne  ge  ju  pcrrübren;  man  rüttelt  ge 
nur  gumeilen  un.b  jiebt  fte  tpr  bem  2lnrid)ten  mit  Gier» 
tottern  tutb  faurem  SRabm  ab.  ®?an  gibt  gebatfene  ©rie«» 
eben,  Jupiter,  Groquet«  ober  bgl.  baju. 

Aro,  105.  ©pargeln  mit  3fu8. 

3Jlan  bricht  bie  gepupten  ©pargeln  in  ©tücfe,  bämpft 
fle  in  jerlatTenem  ©peef  mit  gebaeftem  «Peterling  unb  Kör* 
bei,  legt  aud)  einen  3miebel  barein,  ben  man  ober  noch» 
ber  wieber  roegnimmt,  würgt  fte  mit  Pfeffer,  ©alj  unb 
SJtnSfatnug  unb  lagt  fte  mit  etwa«  guifepbrübe  gelinbe 
fpd»en.  SSenn  ge  weich  gnb,  fcfjöpft  man  ba«  gett  ab, 
gitpt  4>ammel8fieifch  f 3u«  unb  etwa«  Gitrpuenfaft  bingti 
unb  rtebtet  ge  mit  wenig  ©rüpe  an.  3)tait  fnnn  eine  be» 
Ikbige  ©eilage  baju  geben.  / 

Aro.  106.  © p a r g e In  f n o p f. 

gftr  8 ^erfonen  werten  ungefähr  25  fleine  Krebfe 
gefeiten,  bie  ©d)roänte  au«gebrpchen  unb  ba«  Uebrige  fein 
gelegen,  mpgu  10  bi«  12  Sftanbeltt  genpinmen  werben, 
bann  in  12  S?ptb  ©utter  gebämpft,  bureb  ein  Such  ge» 
pregt;  fotann  bie  ©egalen  tpieber  mit  gleifcbbrübe  gefpebt 
unb  nreg  einmal  burepgepregt.  hierauf  wirb  1 «4  Kreu* 
jmreefen  flein  gewürfelt  gefebnitten,  1 ©eppppen  gut« 
3Ril<b  baran  gegpgen,  nach  einer  ©tunbe  leiept  au«ge* 
brütft,  bag  ge  gang  bleiben.  Sll«bann  rübrt  man  mepr 
«18  bie  £ätfte  ber  ÄrebiPutter  leiept,  feplägt  5 bi«  6 
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ßiergelb  baran,  r^nt  t>ie  audgrC»rücft«n  ffiecfen,  bie  £älfte 
ber  ltreb«fct)mänge  fteiit  gefcbnitten , 2 bi«  3 £äube  roll 
©pargeln,  welche  guror  wie  gu  ben  CrocfeUSpargeln  ge« 
fönitten  unb  im  ©algwaffer  meid)  gefedg  worben  ftttb, 
au(f>  för  2 bi«  5 Strenger  IHinb«*  ober  öcbfenmarf  Hein 
gebacft,  nebfl  etwa«  Wu«fatnug  barein,  rübrt  alle«  red)t  gut 
burebeirtänber,  begreift  eine  ©erriette  mit  Cutter,  füllt 
bie  Waffe  barem  unb  (lebet  fte  eine  ©tuube  lang  im  ©alg* 
waffer.  Wan  ma<br  eine  Cutterfauce  mit  ©torkeln,  tbut 
bie  i?rel'«fd)wÄnge  unb  Äreb«bntter  barein,  giebt  bie  ©au^e 
mit  Siergelb  ab  unb  gibt  ge  über  ben  gefottenen,  auf  ei« 
ne  tiefe  glatte  gelegten  ©pargelnfncpf. 

2fro*  106.  Spargefn  mit  SXafcm. 

Wan  bricht  bie  gereinigten  ©pargeln  in  ©tücfe,  »er« 
wällt  fte  im  ©algwaffer,  legt  fte  bann  in  eine  Safferofle 
mit  gutem  Cutter,  aud)  toobl  in  ©pecf,  borfj  barf  an 
biefem  nid)t  gu  fiel  gett  fern;  tbut  Wild)  unbSlabm  bar* 

an,  ein  wenig  Wuöfatnug  unb  ein  Cänbdjeit  Kräuter 
bagu;  bann  lägt  matt  e«  burd)fod)eu.  Cor  betn  2lnrid>* 
ten  giebt  man  bie  ©auce  mit  (Jiergelb  unb  etwa«  3ucftr 
ab.  3)ie  Crübe  mtig  etwa«  bitflitft  fepn.  Wau  fann  ei« 
ne  beliebige  Ceilage  baju  geben. 

, Nro*  107.  Spargeltt  mit  Sauce. 

‘Watt  fodjt  bie  gereinigten  ©pargeln  im  ©algwaffer 
balb  wet<f>,  tbut  fte  bann  in  eine  (JajferoQe  unb  lagt  ge 
mit  <5f(tg  unb  93ein,  ron  jebem  gletd)  riel,  Wu«fatnug, 
weigern  Pfeffer,  Cutter,  etwa«  3l|cfer  unb  ©emmelfrnra« 
men  »oflenb«  weid>  foefcen.  Wan  fann  auch  bie  ©pargelu 
unb  bie  ©au^e  jebe«  für  fuf>  allein  fodjen  unb  hierauf  bie 
©auce  barübtr  anridjten.  <5&  fönnen  gebatfene  Crie«cf>en, 
Groqnet«  ober  bgl.  bagu  gegeben  werben. 

Nro,  108.  Spinat  auf  geto&f>nti4>e  3(rt. 

Wan  nerliefit  unb  wafd)t  ben  ©pinat  fauber,  brftbt 
ibn  bann  mit  einer  £anb  roll  ©alg  im  gebenbeu  3Ba|fer, 
legt  ibn  hierauf  eine  Seitlang  in  falte«  SBaffer,  brücft  ibn 
bann  feg  au«  unb  ^acft  ibn  flein.  Sll«bann  gerlägt  man 

y.  $funb  Cutter  in  einer  Äacftel,  lägt  einen  Jto<t>l6ffe| 
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^tebl  gelblüb  barin  anjiebeH,  (bat  eineu  Hein  gefdmitte» 
tun  3»iebel  barein,  teil  gebacften  ©pinat  baju,  bäinpft 
ibn  gut,  löfdjt  ibn  .mit  gleiftbbrübe  ab,  tbut  '2»u$fatniig 
baran  unb  lägt  ibn  fod>en.  üDian  gibt  gebadfene  ober  per* 
lerne  Gier,  Cmelette«  ober  bgl.  baju. 

Nro.  109.  Spinat,  attfgejogener. 

2>< r ©pinat  roirb  rote  geipebnlicb  gefönt,  mir  tag 
inan  nach  bem  Dämpfen  feine  gleifdibrübe  baran  tbut; 
man.  Ktrft  gläbdjen  fo  riet  inan  nötbig  bat,  füllt  bie 
glätten  mit  ©pinat,  .begreift  ein  S51ecf>  mit  '-Butter, 
legt  bie  gefüllten  gläbdjen  barein  unb  rübrt  ein  Saigon 
von  1 Süffel  poll  SDtebl  mit  3 bi?  4 Siern  «nb  etitaä 
faurem  9iabin  an;  roemt  tü  glatt  gerührt  ijl,  verblümt 
mau  e$  poüenbit  mit  SRild),  bag  ei  toie  ein  gläbeben«* 
taig  mirb,  tbut  etioa#  ©al§  barein,  giegt  tbn  über  bie 
Stäben,  tbut  unten  unb  oben  Noblen  barauf  unb' lägt 
«3  fcb&n  aufjieben. 

Nro . 110.  ©pin  a t»Ä  nopf. 

3n>ei  groge  ’J^änbe  poll  ©pinat  «erben  mit  gebenbem 
SSaffer  angebrübt,  roobl  auägebrücft  unb  Flein  gebaeft; 
pon  2 3Uildhbroben  toirb  bie  äugerfie  SRinbe  abgefdmitten, 
ba3  Uebrige  in  füge  3Rild)  eingetpeidjt , ein  ÄalbUniereu 
fleiit  gefebnitten;  bann  jerlagt  man  4 Sotb  ^Butter  in  ei» 
»er  Äadjel,  bämpft  ben  ©pinat,  tyeterling  unb  S^ttbeln 
barin,  tbut  e$  alBbann  ju  bem  Vieren,  brürft  ba#  ein» 
geroeidbte  5Rilcbbrob  au9;  nimmt  e*  nebg  ©alj  unb  iDtuÖ» 
latblütbe  ba$u,  rübrt  ti  mit  9 Gierbottern  roobl  bureb* 
einauber , fdgägt  ba$  Gierroeig  ju  ©dmee , rübrt  ihn  auch 
barein,  begreift  eine  ©erpiette  mit  SButter,  begreut  ge 
mit  gebaeftent  gleifcb  ober  ©djinfen  (in  Grmanglung  bef* 
fen  baeft  man  ein  paar  gläbdten,  fd)neibet  foldie  in  gilt» 
8«t3  breite  Stiemen,  legt  ge  frenjrteife  in  bie  ©erpiette) 
giegt  bie  SRaffe  barauf,  binbet  bie  ©erpiette  jn,  bängt 
fie  in  gebenbeS  2Bajfer  unb  lagt  ge  1 V4  ©tunben  lang  bar» 
in  fodjen.  3Ran  binbet  bie  ©erpiette  ni«bt  ju  feg  ober  ju 
nabe  an  ber  UJtage,  bamit  ge  ^lap  jum  Slufgeben  bat. 
SBenn  e$  fertig  ig,  roirb  e$  au8  ber  ©erpiette  auf  eine 
glatte  gelegt  unb  eine  gute  23utterbrübe,  mit  ober  ebne 
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3Ror<peln,  batüber  ungerichtet;  man  fann  «8  mit  ber 
©an?«  V«  Stunbe  anffocpen  Idffen,  wenn  man  will,  unb 
tiefe  bann  erfl  vor  bem  Aufträgen  mit  ein.  paar  Siergelb 
abjtebeu. 

, » ■»  M 

Nro . li  2.  SpinatsÄucpen  mit  ^utterfauce. 

Bu  8 ‘Perfonen  werben  von  6 Sierit  unb*  4 Jtocpl&f* 
fein  vofl  fein  $)?ebl  glatten  gebarfen;  bat  man  übrigen 
Spinat,  fo  nimmt  man  tiefen , wo  nicpt,  fo  brüpt  man 
fo  viel  an,  bag  e®  uacp  bem  Slnbrübett  eine  garte  jpanb* 
rcQ  ifi,  unb  bämpft  e®  wie  gewöhnlich;  bann  werben  2 
‘Beden  in  QRilep  ober  auep  nur  im  Baffer  eingeweiept, 
nicpt  $u  feg  an®gebrftrft  unb  ;u  bem  Spinat  genommen, 
mit  6 öriern  augeriibrt,  SJiuSfutiutg  unb  Sali  baran  ge» 
tfcan,  ein  Slecp  mit  Butter  begridjen,  mit'  Semmelmehl 
befireut,  ein  gläbcpeu  hinein  gelegt,  mit  ber  güüe  beftri* 
eben,  wieber  ein  glabdjen  baranf  unb  fo  fort  geinacpt, 
l-i®  beite  Übeile  ju  Cfnbe  |Tub,  ba®  lepte  gäbdjen , ba® 
oben  barauf  fommt,  barf  nid)t  gelb  gebaefen  fepn.  Dana 
rerrübrt  mau  l @i  mit  etwa®  Otabm,  giegt  e®  über 
baffelbe  unb  flellt  e®  in  einen  nicpt  gar  beigen  £f«n. 
<Si  wirb  eine  Sutterfauce  baju  gegeben. 

■Nro.  ti3T  Spinat  itn  Ofen, 

©tan  brübt  eine  Jpanb  voll  Spinat  ab  unb  fepneibet 
ihn  bann  mit  einem  3«>iebel  fein,  weiept  i ©tilep* 
werfen  ober  Semmel  iu  ©tild)  ein,  rfitrt  bann  >/«  ^Pft. 
Satter  leiept,  brüeft  ben  Beeten  fefl  au«  unb  tbut  ihn 
nebfl  5 Gwrbottecn,  ein  wenig  ©tu®fafitn£ , Salj,  ©fef* 
fer  unb  beut  Spinat  baju  unb  rübrt  alle®  wobl  mit  ein* 
gnber  5 ba«  Beige  von  ben  5 Griern  wirb  ju  ©cpnee  ge* ' 
fcplagen  unb  julept  barein  gerübrt.  Jpierauf  begreiept 
man  eine  Gfafferolle  unb  2 Sogen  ‘Papier,  rnelcpe  in  ber 
6>röge  wie  bie  Safferolle  gefepnitten  würben,  mit  Sut* 
ter,  legt  einen  baoon  barein,  ben  Spinat  barauf,  ben 
anbern  Sogen  barüber  unb  barft  ihn  fobann  langfarn  im 
Cfeu.  ©tan  gibt  ipu  im  ‘Papier  ju  Üifcpe. 

Nro.  ti4.  Diaftcfen  ooti  Spinat. 

©tau  brübr  unb  barft  etlicpe  Jpeinbe  voll  Spinat 
uebft  3n>iebeln  tlein,  bann  rüget  mau  •/,  Söjfelcpen  ppU 
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’DWI  im  25utter  fdf>6n  gelb,  febrt  ben  ©pinat  barin 
um  nnb  tbut  ibn  bernacf)  in  eine  ©dgigel,  röget  eine^anb 
»oß  SBecfcnmebl  barin,  rübrt  ti  mit ? 3 (5iem  unb  ein  paar 
SBffitn  roll  lugen  Dtabm  an  ( tbut  ©alj  unb  ’DZuifatblfttbe 
barem,  rftbrt  ei  red)t  burd)  einanber  unb  lägt  ei  erfalten. 
hierauf  madjt  man  »on  2 (Jiern  einen  SRubMntgig,  wägt 
folgen  bünn  aui,  fällt  bai  Slngeriibrte  barein  unb  formirt 
fleine  .Äräpfdjen  in  ber  förbge  eine#  Meinen  Übaleri  bapon, 
fcfeneibrt  ge  mit  bem  ©atfräbdjen  auf  unb  gebet  ge  im 
©alj  waget;  macht  hierauf  eine  gute  ißutterfauv«  mit  üDZor* 
cbeln  ober  iparmefan « Ääfe , tbut  etwa#  $)Zuöfatbliitbe  unb 
bie  Dtagclen  barein  unb  lägt  ge  ein  wenig  focbeiu  (Jbe 
man  ge  auf  ben  £ifd>  gibt,  begreut  man  ge  mit  gepiebe* 
nem  ^>armefan  s tfäfe. 

• • f * * * 

Nro.  115.  ©pinat  mit  SKafmi. 

'STZan  rerfäbrt  bamit,  wie  bei  bem  Cbigen,  nur  wirb 
gatt  ber  gleifcbbrfibe  füger  9tabnt  ober  gute  ^DZild)  baju 
genommen  unb  etwa#  ©alj  baju  getban.  $ftan  gibt  bieju 
gebrftbte  Äüdjlein , Ömelettei,  gläbd>en,  bie  jufammenge* 
widelt,  wie  ©d>necfen  aufgerollt,  baranf  gelegt  werben, 
ober  bgL  • ’ : ' • 

Nro . 116.  SBegwarteit  ober  3^or'cn* 

35 iefe  gnb  rorjuglicb  im  ftrubjabr  ju  haben;  man 
pu£t  ge  fauber,  brfibt  ge  im  ©aljwager,  legt  ge  in  fal* 
tti  ©ager,  brürft  ge  leid)t  au#  nnb  tocbt  ge  mit  etwa# 
3eUerid)  in  einer  guten  93utterfauge,  5JZan  Fqiui  in  ©türfs 
eben  geglittene  £fibner,  $aubeu  pber  tfalbfleifd)  juror  in 
ber  ©an?e  fod>en,  fo  mad)t  e#  ge  bego  beger.  Cber  man 
Fann  and)  eine  fong  beliebige  Beilage  baju  geben,  £>ieg 
ig  ein  febr  gefunbe#  ©emüg. 

Nro  117.  . «EBurjeln.  ' - 

5 bi#  4 groge  3* Heridi  s ©urjeln  werben  gepult  unb 
in  ber  gleifdbbriibe  weich  gefotten.  ©or  bem  Slnrichten  wer* 
ben  ge  ju  feinen  ©djeibdjen  gefdmitten  nnb  folgenbe  ©aus 

barnber  angerid)tet.  3n  einem  ©tftef  Butter  wirb  gfs 
riebene  $8robrinbe  unb  einige  jfodgbgel  roll  Sftebl  fd>&n 
gelb  geröget,  bann  fein  gebadfe  Äapern,  ©arbellen,  %m\ts 
bei  unb  ^eterting  barin  gebäinpft,  mit  einem  ©lad  ©ein 
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abgelbggt,  mit  3u?  unb  gteifcbbrii^e  »cffenbi  »erbünnt, 
bodg  mug  e?  in  ber  X'icfe  immer  nocg  wie  eine  Butter» 
©auce  bleiben.  IDlan  tbut  ben  Saft  unb  bie  ©egale  oen 
einer  Gitrone  nebg  etwa?  9)?u?fatnu§  baju  unb  wenn  ei 
reegt  gut  buriggefocgt  ig,  wirb  e?  angeriegtet. 

4 ' . 

Nro,  1 1 8.  Sellertd),  gefüllter. 

®'au  nimmt  pon  ber  grbgten  Slrt  jrnoö  s 3tö«mg, 
fegält  bie  SBurjelu,  fegneibet  fie  runb  unb  lägt  von  feem 
grünen  iitwenbigeit  .tfraut  etwa?  gegen.  9hm  fegeibet  man 
oben  einen  Decfel  ab,  gbglt  bie  SBurjeln  au?  unb  füllt  fl« 
mit  einer  gleiggsgar^e,  ober  maegt  eine  aubere  au?  bem 
im  SJutrer  gebäinpften  au?geböblten  9J?arf  M 3hleri<fe$, 
bem  man  ©emineifrummen,  Gier,  9)tilcg,  ©alj  ujtb  ahge* 
tiebene  Gitronenfcgale  jufegt.  SSenn  bieg  alle?  gut  unters 
einaitber  gerügrt  ig,  füllt  man  bie  au?geboblten  23ur$elu 
bamit,  beeft  bie  Decfel  wieber  barauf,  binbet  ge  mit  einem 
weigen  gaben  feg  ju  unb  foegt  ge  in  gleifcgbrüge  y2  ©tunbe. 
5ftan  r&get  ©emineifrummen  geUgelb,  bämpft  fein  gefeguits 
teite?  3ellericgfraut  barin,  Ibfcgt  e?  mit  gleifcgbrübe  ab  unb 
lägt  e?  folgen.  Daun  hegtet  man  bie  gefüllte  3eUericg  an. 
»erbünnt  bie  ©auf«  mit  ber  93rüge  oon  biefen  unb  gibt  ge 
barüber. 

Nro * 1 1 9 - 3utfer*@tg5fen  (@cgoten)t 

©ie  werben  abgejogen,  wie  bie  SSognen,  gewafegen, 
bann  in  einem  ©tücfcgen  ®utter  nebg  flein  gebaeftem  3wiea 
bei  unb  fPeterling  gebämpft,  mit  gleifegbrübe  abgelö'd>t. 
«Pfeffer  unb  9Jht?falnug  baju  getban.  SBenn  ge  weieg  jtnb 
wirb  ein  Äocglöffel  »oll  Sftebl  in  einem  ©tüefegeü  Sßuttcj 
getlgelb  geröget  unb  an  bie  ©egäfen  getgan.  9)hm  lagt  fx< 
bi?  jtun  Slnricgten  gemäeglicg  fortfoegeu  unb  rüttelt  ge  cf 
ter?,  bag  ge  niegt  anbrennen.  Sttan  gibt  Jpammelgeifdg 
Gotelette?,  SBürgcgen  ober  bgl.  baju. 
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Nro.  l.  5Cafn>örfle. 

Wan  nimmt  pon  einem  etwa«  grefjen  SMat  unb  ppn 
einem  Karpfen  ba«  reine  gleifd)  ohne  Jpaiit  unb  ©ratben, 
baeft  e«  fein,  tbut  Ibpmian,  Wajoran,  tyeterling , flein 
gebaeft,  baran,  unb  würgt  bie  Waffe  mit  ©alg,  Corianber 
unb  Gubebeju  2)ann  madd  man  pon  einigen  giern  ein 
Olübrei,  nimmt  einige  robe  <5ier,  ein®tücf  Butter  unb  ges 
«ebene  ©emmel,  batft  2lße«  burd)einanber  unb  brüeft  gu* 
lept  ben  ©oft  pen  einer  Zitrone  bagu.  <9J*on  febüttet  bie 
Waffe  in  eine  ©prifce,  brüeft  fie  in  reine  ©d)aaf«barme , 
macht  eine  riereefigte  i>apierfprm,  giegt  ©utter  inweitbig 
herum,  legt  bie  SBürfte  bineiu  unb  lägt  fte  auf  bem  SRoft« 
braten. 

Nro.  2,  SJrattpürjle. 

«Kan  nimmt  l $funb  magere«  ©cbweinefleifcb , fuebt 
aüt  ©ebnen  wohl  au«,  fcfjneibet  e«  guerfl  gröblich,  bod* 
e«  bann  mit  •/,  ©funb  frifebem  ©peef,  3 2otb  ©alg,  •/„ 
Sotb  Pfeffer,  Gitronenfcbale,  etwa«  Wajcran,  3wiebel  unb 
Jtümmel  burcheiuanber  unb  füllt  e«  in  25arme,  naebbem 
man  e«  mit  ein  bi«d>en  lau  ^Baffer  tüchtig  burebgefnetet 
bat.  2Benu  man  biefe  SBürfle  braten  miß/  f o tbut  man 
fie  mit  einem  fleinen  ©tücfcben  ©utter  unb  ein  paar  Süffel 
tofl  ©ier  in  eine  Pfanne  fept  fie  auf  Äpblenfeuer,  beeft 
fie  gu  unb  wenbet  fie  guweilen  um,  bi«  fie  gar  gebraten 
finb. 

Nro ♦ 3.  QJratmörfie  ohne  £>5rme. 

Wan  bärft  •/*  'Pfunb  ©cbweinefleifd)  flein,  fdmeibet 
ein  ©tücfcben  ©peef  flein  gewürfelt,  rührt  e«  in  einer 
Schaffet  gufammen,  nach  unb  nach  % Schoppen  ßBajfer 
baran,  tbut  etwa«  gefdjnittene«  Bmiebel,  Pfeffer,  3«gn>er, 
9?elfen,  Waj'oran  unb  ©alg  nach  ©utbünfen  bagu;  bann 
ftreut  man  Webl  auf  ein  Sftubelbrett  unb  formirt  ton  ber 
Waffe  Süffel  ppß  weife  gu  ßöürficben,  nämlid)  2 ginger 
bief  unb  i ginger  lang , macht  bann  ©utter  in  einer  Pfanne 
bei#  unb  baeft  fie  fd)ön  gelb  barin. 
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Nro.  4.  93rat»örfie,  granffurter. 

3)lan  nimmt  ba$  gleifcf)  »on  bem  93orberf<henfe!  beS 
Schweins  ober  fonfl  »on  bem  gartefien  gteifch,  hatft  folcheS 
nebjl  beliebigem  ©pecf  flein,  thut  eS  in  eine  tiefe  ©d>fnT<l/ 
würgt  eS  .mit  «DluSfatnug,  ?Dlu$fatblütbe,  ©alg,  Pfeffer, 
$hhniian,  Majoran  unb  flein  gefchnittener  Gitronenfcbale 
ab,  macht  alle«  recht  wohl  nntereinanber,  füllt  eS  bann  tn 
feine  "Därme  unb  bratet  fie  im  ®utfer  fd)5n  gelb.  Sßenn 
man  fie  aber  räuchern  »iß,  fo  lagt  man  bje  Qitrenenfthale 
weg,  benn  gum  Stauchern  taugt  biefe  nicht. 

Nro.  5.  SSrafrourf!  * Saucischen. 

«Dian  f^neibet  gleiche  Üheil«  »on  ©pecf  unb  magerm 
©chweinefleifch,  g.  53.  2 'Pfunb,  alfo  »on  jebem  1 $funb, 
gang  fein  unb  alle  gafern  herauf,  tbnt  etwas  Zitronen* 
fchale,  ©atg,  Pfeffer,  etliche  Söjfel  »oll  Siabm  ober  guten 
äSein  baju.  9Benn  alle«  fein  gebacft  ifl,  füllt  man  eS  in 
©chaafSbärme,  binbet  immer  1 ginger  lange  @nbchen 
an  ihnen  unb  bratet  fie  mit  Butter  auf  bem  IKofle  ober  in 
ber  Pfanne. 

Nro.  6.  S$rattofirfle  im  Schlafrocf. 

95on  2 $fjunb  fein  SJlehl,  8 2oth  Bierhefe  unb  etwa! 
SJlilcb  wirb  ein  ©ortaigcben  gemacht;  wenn  eS  gegangen 
»fl,  gerlägt  man  «/*  $funb  SSutter  unb  rührt  ihn  nebft  5 
fangen  @iern,  1 ©choppen  füget  «Diilch  unb  etwa#  ©alg 
baran  unb  fdjafft  ben  Saig  fo  lange,  bis  er  (ich  »on  ber 
©chüjfel  loS  fdjalt.  Die  55ratwürfie  werben  im  SButter 
abgebraten,  fie  bürfen  aber  ja  nicht  gelb  werben,  bann  lägt 
man  fte  erfaiten,  wällt  ben  £efentatg  auS,  fdjmeibet  ihn 
in  ©tücfchen,  fo  grog  wie  eine  halbe  ©ratwurji,  »erfdjnei* 
bet  bie  33ratwürfle  gur  Jpälfte,  wicfelt  fie  in  bie  ©tficfcben, 
lägt  ge  bann  gehen  unb  bacft  ge  hierauf  im  ©chmalg. 
«Dian  gibt  fie  als  Beilage  gu  gelben  SRüben,  ©pinat  ober 
bergleicheit. 

• Nro.  7.  Q5utter6r&bchen. 

2 .SBecfen  werben  ber  Sänge  nach  gu  feinen  Schnittchen 
gefchnitten,  mit  frifchein  53utter  beflrichen  unb  mit  ©arbei- 
ten, Äapern  unb  feinen  2Bürfel<hen  »on  f altem  ©eflögel 
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fcfcön  garnirt ; wenn  man  fein  ©eflügel  ^at , fann  man  aucf> 
fairen  «Braten  nehmen;  man  gibt  el  all  B»ifct)ent«Il«#  ju 
Wirten f ran f,  Äobl,  Rapfen,  Spargelmc. 

JSro.  8-  Gotelettes  en  papillote. 

X>ie  <?otetetfeii  werben  Pom  tßein  abgetölt,  recf>t  ge* 
bdrftlt,  bal  obere  25ein  abgebatten  unb  nur  ba«  «Rippchen 
fcfecn  rein  gemacht,  bann  reibt  man  fie  mit  Salj  unb  «Pfef* 
fer  ein  unb  bratet  fie  im  »utter  halb  fertig;  befireidjt  fi« 
allbann  mit  nadffotgeiiber  garve  auf  beiben  Seiten,  wiefett 
lle  in  eine  mit  Butter  ober  £et  betriebene  «Papierform  unb 
bratet  fie  auf  bem  «Hoffe.  «Dian  gibt  fie  fammt  bern  «Pa* 
pier  ju  2ifd>e.  gar.,e  bi<s«:  ebatotienjwiebel  unb  «Peter* 
üng  werben  fein  gebaeft,  ein  wenig  im  »utter  gebämpft, 
aut  einem  Siergelb  unb  Gitrcnenfaft  angerfibrr,  Salj,  «Dlul* 
fatuup,  «Pfeffer  unb  ein  wenig  SMfen  bareiu  get^jan  unb 
bann  fo  aufgeff rieten. 

Nro  9.  (Eroquet  hon  einem  Äalböfopf. 

Sintfalblfopf  wirb  wie  gew&bnlid)  weid>  gefotteu  unb 
kamt  warm  pon  beit  Seinern  getban;  wenn  bar  gteifd)  nun 
erfaUtt  iff,  wirb  el  wie  breite  Rubeln  gefchnitten,  bann 
läßt  man  % «Pfunb  Butter  ^ergeben,  bämpft  einen  fein 
geftfeniffenen  Bliebet  barin,  tbut  einen  ftarfen  Jtodffoffet 
»efl  «Webt  baju  unb  rubrt  el,  bil  el  gut  uutereiuanber 
iff;  bann  tbut  man  bal  gefebnittene  gteifd)  barein,  gießt 
einen  Schöpflöffel  pell  gleifd>brübe  nad)  unb  nad)  baju, 
tag  el  feine  «PtebtfnöUchen  gibt,  lägt  el  ein  wenig  mit 
einanber  fochen,  bann  ffeltt  man  el  pon  bem  geuer,  lagt 
et  ein  bilchen  erfüllen,  tbut  Satj  unb  ein  wenig  «Dlul* 
fatnug  bapt , feblägt  4 bi«  5 <£ier  taran  unb  gießt  el  in 
eine  Schöffel,  wo  el  an  einem  füllen  £rte  über  9iad)t 
anfbemabrt  wirb.  25aun  werben  gingerlbicfe  Sdjnitien  nad) 
beliebiger  ßiroßc  bcivcn  (icfcbnittcn,  r?d)t  vet* 

tkpft  unb  faum  por  bem  »aefen  «Diutfcbelmebt  bareiii  ge* 
tban,  bag  el  wie  ein  büitnerüaig  iff,  in  biefein  febrt  inan 
tu  Schnitten  um  unb  baeft  fie  im  Sd)inalj.  «JRan  gibt  fie  . 
in  23ütmenfob! , £opfen,  Spargetn,  Spinat  ober  bgl.  Sind) 

.ff  tiefe  Speife  rorjügtid?  gut  all  Sfladjteffen  jü  geben. 

JSro  10  (Eroquetdjen  ober  gebaefene  5Bürffd)eit. 

2 «Pfunb  Äalblbraten  »erben  fein  gebaeft,  fowie  auch 
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tyeterting  unb  Smiebel,  im  ©utter  gebpmpft  »mb  batm  fc 
viel  $J?ebl  über  bAn  geuer  barein  gerügt,  rvie  w«tn 
e«  eia  gebrühter  $aig  toäre;  &«««  »irb  ©al$  unb  ’SJhi«* 
fatnug  baju  getbart  unb.  8 Giergelb  baran  gerührt,  hierauf 
ein  ©teit  mit,  ’SÄebi  begteut  unb  tie  Sttafie  baranf  gelegt ; 
roenn  ge  etwa«  erfaltet  ifl#  werben  ©ärgeren  in  her 
©rjge  urb  Dirfe  eine$  Daumen«  bavon  geformt,  mit  ver* 
flepperfen  Giern  begrün;  mit  9)iütfebelmehl  begreut  unb 
im  ©ehmalj  gebarfen. 

Ard.  ii.  (Efbquetts. 

Den  «Reg  von  einem  Äalb«braten  barft  man  «0115  flein, 
r&get  einen  tfoeblÜffel  voll  9Rebl  in  einem  ©tutf  ©utter 
hellgelb i Iofd>t  e«  mit  etwa«  gleifebbrübe  ab,  giibt  fie  mit 
2 bi«  5 Gierbofferit  ab;  tbttt  ba«  gebacfte  gleifcb  barein, 
lägt  e«  ein  2Beild>en  mitfocben,  gtegf  e«  bann  in  ein  be* 
liebige«  ©efebirr  unb  lägt  e«  falt  werben.  $Ran  verflopft 
hierauf  einige  ganje  Gier,  gibt  bem  Grfalteten  eine  gönn 
wie  ©robfnvpfeben,  jieht  ge  bur*.  bie  Gier,  ftbrt  ge 
in  gertebenem  ©rob  ttm  unb  bacft  ge  im  ©cbmalj.  3Ra n 
gibt  fie  al«  ©eilage  jutbbl , Ädrviol  bbet  bgl. 

Nrö.  12.  ^rifofirte  l£ier. 

$Ran  gebet  Gier  hart,  febäit  unb  febneibet  ge  in  ber 
tUlitte  von  einanber,  nimtot  ba«  ©elbe  berau«  unb  barft 
e«  mit  ©auerampfer  flein,  tbut  ©ewürj,  etwa«9tabm  unb 
geweichte«  ©rob  baju,  betrübt*  alle«  gut  mit  einanber, 
füllt  e«  al«bann  in  bie  halbe  Gier,  gellt  ge  auf  ein  Sor* 
tenblecb  unb  barft  ge  im  Cfen.  $J?an  fann  ge  &u  ©pinat 
ober  bgl.  geben. 

AVo.  i3*  ©ebacfene  Siet  mit  ©al^. 

3Ratt  tbut  ©tttter  itt  eine  gadte  Ädcbel  ober  in  bie 
gläbd>en«pfanne  ttnb  fobalb  biefer  heig  ju  werben  anfängt, 
feblägt  man  fo  viel  frifebt  Gier  hinein,  al«  e«  ^erfonen 
gnb,  unb  lägt  ge  fo  lauge  barin  barfen,  bi«  geh  ba«  Gier* 
weig  gebartet  bat.  9?nn  fdeeibef  man  bie  Gier,  ba  ge  geh 
an  einanber  häftgeit,  vott  einanber  ab,  legt  ge  auf  ben 
©pinat  ober  auf  ein  berat, tige«  ©einüg,  greut  ©al$  barauf 
unb  gibt  e«  jU  Jifehe.  Die  Dotter  bürten  Hiebt  hurt 
werben. 
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Nro.  14  ©ebaefene  ©er  auf  bem  Keffer. 

tföan  nimmt  ein  äcfjfeS  Steingufplättdxn,  befireutt 
ti  mit  33utter,  gellt  e?  auf  Äoblen,  fcf)!ägr  bie  Gier  bars 
auf  unb  läßt  ge  fo  barfen,  bann  fcfvneifcet  man  SdHtifen 
ju  fleinen  Stütfdjen*  fegt  fie  bajroifcben  unb  gibt  e?  ju  0 

Nro * i5.  ©entarte  Ster  ober  9lüf>rei. 

3«  einem  fleinen  Setter  oerrübrt  man  6 bi?  8 Gier 
mit  einem  t>oll  fügen  SRabm,  nimmt  flein  gefiri)uitte* 
neu  Schnittlauch.  etroa?  SRuifatnuß  unb  Sal$  baju;  $er= 
lägt  yH  $funb  Butter,  tbut  bie  gerührten  Gier  barein 
unb  lägt  ge  unter  begänbigem  SRfibren  fo  lange  über  betn 
Seuer,  bi?  fie  bärtlidi  »erben.  Sdftbann  richtet  man  ge  gleich 
an  unb  gibt  lie  $u  Sifdy.  9)?an  fann  and)  etroa?  flein 
gefdjuittenen  Sdgnfen  ober  9iierenbraten,  in  ber  gagen* 
jeit  aber  4 ?oth  gei»afd;eite  unb  flein  gefdjnittene  Sarbel* 
len,  baju  tbun. 

Nro.  16.  ©er  mit  0emmeffrummen. 

®lan  weid)t  Semmel  in  beigem  SHabm  ober  9JNlrf) 
ein,  treibt  fte  hernach  bureb  ein  Sieb  ober  engen  Seiber 
unb  rübrt  gefddagene  Gier  nebft  Salj  unb  etwa?  3«mmt 
baju.  9hm  lagt  man  Stifter  in  einem  Mufjugbled)  ober 
einer  tiefen  glatte  ^ergeben,  giegt  ba?  Slngerübrte  barein 
unb  lägt  e?  ganj  langfam  auf  beiger  2tfct>e  in  bie  Jpöbe 
geben.  9Jfau  gibt  e?  jtt  35lumenfof)I,  Spargel»,  geföntem 
Cbg  ober  bgl, 

Nro . 1 7.  53erforene  S i c r. 

an  fegt  eine  balb  mit  tßaffer  angefüttte  Gaflerotte 
ober  mefgngene  Pfanne  jum  geuer,  tbut  ein  » eilig  Salj 
unb  einen  Gglöffel  oott  äßeinefgg  binju.  Äodjt  ba?  3Baf* 
fer,  fo  fdgügt  man  ein  frifdje?  Gi  in  beit  Schöpflöffel, 
ftpt  biefen  bamit  in  ba?  gebenbe  SBaffer,  bag  barüber  ge* 
ben  mug  unb  lägt  e?  fo  lange  barin,  bi?  gd  *a?  ffieige 
gehörig  über  ba?  ©elbe  ge§ogen  bat.  Sll?ba»  t roirb  ba? 

Gi  mit  einem  Gglöffel  berati?  gehoben,  in  fa'.tv?  Söajfer 
gelegt,  runb  herum  pon  allem  Abgang  gereinigt  unb  auf 
ha?  hegimmte  ©entug  gelegt. 
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Wan  fann  aber  aud>  in  einer  (»reiten  Pfanne  SBaffer 
ftebenb  machen  unb  bann  fo  riet  (Sier,  nt«  nbtbig  finb, 
langfant  hinein  fcblagen ; tod>  bürfen  fie  ftd>  nicht  berühren, 
habet  man  nicht  ju  riet  auf  einmal  hinein  tbuu  barf;  baß 
©affer  barf  nur  barfiber  gebem  ©ie  »erben,  fobatb  fie 
fertig  finb,  mit  einem  (Jjjlbffel  auf  ein  2ud>  getban  unb 
bann  erjl  auf  baß  ©einüft  gelegt. 

Nro . 18.  Verlorene  (Eier,  gebacfene. 

©enn  bie  (Sier  »{<  bie  bbigert  gefotten  unb  giit  ab* 
gettocfnet  finb,  »erben  fie  init  rerrübrten  (Stern  betrieben, 
in  Wutfcbelmebl,  Pfeffer  unb  ©alj,  reeld>eß  gut  mit  hinan* 
ber  rermeugt  »erben  ijt,  umgefebrt  unb  fobann  im  ©d>malj 
fd)6n  gelb  gebaefem 

ISro ♦ 19.  (S'ienoetß. 

Wan  habt  ©eefenfehnitten,  legt  fie  in  eine  flache  (Saf* 
ferotle  ober  in  ein  fßotagebled),  baß  mit  3?ufter  beflrichen  tfl, 
fcblägt  bie  (Sier  baruber,  bag  fie  gan$  bleiben,  flreut  ge* 
riebentn  ©d)»eijerfäß  unb  ©einmetmebt  barauf,  batft  fie 
im  Ofen  unb  gibt  fie  im  gleichen  ©efefurr  jn  Üifctje. 

JNro 4 20.  (£  i c r C u tf>  e tt, 

Wan  röhrt  5 26ffel  roß  fein  Wehl  mit  etmaß  Wilch 
glatt  an,  fcblägt  bann  4 Grier  baran,  tbut  ehnaß  ©alj, 
flein  gefdjnittene  (Jitronenfchale  unb  ©d)nittlaud)  baju,  »er* 
bannt  e«  mit  ein  bißchen  Wild),  madtt  et»aß  ©dmtalj  in 
einer  Pfanne  beiß  unb  baeft  rbn  biefer  Waffe  buchen  tu 
beliebiger  ©röge. 

3e  nachbent  man  fie  jit  einem  @erid)t  gibt,  fann  man 
auch  geflogene  Wanbein,  gefchnittene,  mit  3ucfer  einge* 
flreute  Slepfet,  ©ebinfen  ober  bgl.  baju  tbuu,  »o  fobann 
bei(5rflerm,  ftattSalj  unb  Schnittlauch,  3«rfer  unb  3immt 
genommen  »irb. 

iVro.  21.  (£terfircf>en  mit  ©rbbirnen. 

Wan  rerröbrt  in  einem  Jpafen  3 Piß  4 (Sier  mit 
Wild),  ©alj,  Mein  gefchitittenen,  im  Sntter  gelb  gebrate* 
nen  3»iebeln,  etwaß  (Srbbirnenmebl  unb  eben  fo  riel  rer* 
her  abgefochte,  geriebene  Srbbtrnen,  alß  notbig  ifl,  um  ei* 
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ne  bitflidje  ^affe  ju  mauert,  ©teft  'Waffe  wirb  feie  ber 
gerobbnlidje  Sierfudfen  in  ber  Pfanne  mit  $3utter  bber 
©ped  gebaden.  Sucb  fann  man,  wie  gtt  jenem  > um  feis 
nen  ©oblgefd>mad  $u  erhoben,  unb  je  nadjbem  man  ihn 
ju  einem  ©emufe  gibt,  allerbanb  3ufät>*/  öMj  Zitronen* 
fetale,  3immt,  3udtr  ober  bgl.  binju  tbun.  Wan  gibt 
i'bn  ju  ©pinat,  Wangolbtc. 

* / i : 

Nro.  22.  (£ierfud>en  mit  (£rbbirnen> 

Juffer  genannt. 

- Wan  reibt  eine  beliebige  Wenge  robe  Srbbirnett  auf 
bem  Dteibeifeit,  tbut  einige  Sier,  etwa*  Steifen,  tyfeffer, 
Wu$fatnuf  unb  gfriebene  Slepfel  bajd.  ©enn  biefe  büune, 
flüffige  Waffe  gut  verrührt  ifl,  wirb  fte  in  einer  Pfanne 
mit  Butter,  ©djntalj  ober  ©ped  gebaden  unb  fo  banne 
als  incglid)  auletnanber  gebrfidt,  bi*  fte  fertig  ifl. 

Nro.  23.  Sierfucften  mit  (Semmeln, 

Wan  meid>t  in  ©djeibdjen  gelittene  ©emmel 
(SBeden)  in  Wild)  ein,  fifdugt  betnad)  Ster  baran,  bis  bie 
«Waffe  in  ber  ©ide  red)t  ifl,  tbut  flein  gefdjrtittenen 
©dmittlaud),  ©al$  unb  Wuüfatnuf  barein,  verrührt  e8 
gut,  macht  ©djmalj  in  einer  Pfanne  b«if/  gitft  bie  Waffe 
barein  unb  badt  fle  auf  beiben ©eiten  fd)bn  gelb,  nur  tnuf 
man  beim  Umwenben  wobt  2ld)t  geben,  bafj  er  nid)t  jer* 
brid>t.  Sr  fann  ju  gelben  Stüben,  ©pargeln,  ©pinat 
ober  bgL  gegeben  »erben.  Wan  hält  lederen  Sierfuchen 
für  »eit  gefünber,  »eil  Wehl,.  gett  unb  Sier  in  ©erbin* 
bung  fernerer  ju  verbauen  flnb. 

I 

2Vro*  24.  (Jrbbitnelt  mit  ber  (Schale  (fPeüe). 

©ie  Srbbimet\  mit  ber  ©djale;  Wontirung  ober  tyelle) 
man,  wenn  fte  rein  gewafdjen  ftnb,  am  beflen  im 
Kampfe.  jfocht  man  fle  im  ©affer,  fo  faljt  man  biefe* 
titt  wenig  unb  gibt  fte,  wenn  fte  fertig  flnb , bubfd)  auf* 
gef b turnt  |tr  Üifdje.  S*  ifl  ratbfamer  unb  tagt  aud>  bub* 
fcf>«r,  wenn  matt  fte  fo  jiemlid)  vöu  einer  ©röfje  nimmt, 
tottl  fte  gleid>er  fodten.  Wan  ift  fie  $u  ©emüfen,  wie 
gelb«  Stuben,  ©airifdMÄraut,  6üj}*Äraut,  Sommer*  unb 
2Binterföbl/  weife  Stäben  ober  bgl.;  ferner  mit  ©alj, 

10 
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frifeßem  unb  braunem  «utter,  Senf»  unb  Swiebelbutte», 
feinem  ©enf,  ju  geföntem  Öbjt,  ju  «Ragout«  unb  un* 
jähligen  anbern  ©peifen. 

Nro,  25.  Srbbinten  * 2G5rßeI<hen. 

Ungefähr  12  Heine  mebligte  Grrbbirnen  »erben  geriet 
beit  unb  ein  wenig  ©emmelmebl  baju  getban;  bann  wirb 
ein  Heine«  ©tiicfchen  23utter,  nebß  2 Giern,  ein  wenig 
©alj  unb  eitronenfdjalen  baretn  gerührt ; al«bann  wirb  auf 
ein  Erett  SDtutfchel*  ober  ©emmelmebl  genommen,  von 
ber  ^Raffe  barauf  getban,  länglich gewärgelt  unb  wie  'Srat: 
würfle  im  ®ntter  gebraten.  3Ran  fatut  biefelben  $u  S$ai= 
rtf4)=,  ©üß-  unb  ©auerfraut  ober  bgL,  ober  mit©alat  al« 
Slbenbfpeife  geben. 

* * ' “ 

Nro.  26*  gricanbeaur  oon  ßalbßeifd),  farcirt. 

©ie  werben  au«  ber  Äeule  in  Scheiben  gefchnitten  unb 
etwa«  geflopft.  2U«bann  nimmt  man  gar^e  non  gletfcb 
ober  gifeben,  legt  fte  auf  bie  ©efteiben,  wicfelt  fie  §ufa«t* 
men,  untbinbet  ße  mit  gaben,  befireut  jle  mit  ‘üRebl,  läßt 
SSutter  in  einer.  .Rächet  beiß  werben,  legt  bie  gricanbeaur 
barein  unb  bärnpft  fie  auf  beiben  ©eiten  fchbn  gelbbraun, 
gießt,  bamit  ße  weich  werben  fbnnen,  etwa«  Skiibe  ju, 

' läßt  biefe  einfachen , feßt  ße  bann  auf  beiße  Slfcße  ober  ge= 
linbe«  Roßlenfetter,  gibt  ein  paar  Soffel  roll  SSrübe  ju, 
läßt  fo  eine  ©lafur  Fothen,  weubet  bie  gricanbeaur  fleißig 
um  unb  richtet  ße  über  ©emüße  ober  mit  einer  beliebigen 
©au?e  an. 

Nro,  27.  gricanbeaur,  gebaefene,  ouf 
. ßammänb|fche  5lrt. 

- «Dian  nimmt  non  einem  Ralb«fcftlegel  bie  innere  ©eite, 
häufelt  unb  fchneibet  ße  ju  recht  bünften  ©tücfchen,  aber 
itt  gleicher  ©tbße  unb  gorm,  Hopft  ße  wohl,  beßreut  ße 
mit  «Pflffel  Unb  ©alj,  bann  mit  etwa«  fein  5Rebl;  fehrt 
ße  hierauf  in  oerflepperten  Giern,  bann  in  geriebenem  SSrcb 
um  unb  "harft  ße  im  ©chmalj.  9Ran  belegt  ba«  6>etnuß 
bamit  ober  gibt  ße  mit  «ßeterling  garnirt,  befonber«  baju. 

Nro.  28.  gricanbeaur,  gefpiefte.  * 
£)iefe  Heine  gricanbeaur  fchneibet  man  gleichfalls  au« 
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ber  fleule,  nad>bem  man  ge  Juror  gehäufelt  unb  abgepufct 
bat.  27ton  Hopft  bi«  ©türfcben  mit  einem  Keffer,  fpirft 
fee  mit  fein  geftbnittenem  ©perf,  lägt  ®utter  in  einer  Saf« 
ferptfe  beig  »erben,  betreut  bie  gricanbeaup  mit  'üJJebl, 
Ugt  fie  in  bie  SJutter  unb  tagt  fie  auf  beiben  ©eiten  gelb»  , 
braun  »erben,  giegt 95rii^<  bäju  unb  foefn  fft  weirf».  Dann 
fe$t  man  fte  auf  beige  2tfd>e  ober  lobten,  giegt  einige 
Sbffet  oofl  Srflbe  binjtt,  fdmttelt  bie  (Jafferolle  unb  giegt 
ron  ber  gurütfgelaffeneti  ©ante  immer  etwa*  nach,  fobalb 
el  furj  eingefodjt  iff,  bamit  ein  bitfer  ©pfüp  unb  eine 
febr  »oblfrfnnedenbi  braune  ©la?e  gebitbet  »etbe.  sföan 
gibt  fit  auf  ©«muffe  ober  gellt  fie  befonberü  baju  auf. 

* . • , t.  • 

Nro.  29.  gricanbeaup,  -gefpieft  mit  faurem  SKa&m. 

• • | ( 

’SJian  fffmeibet  ron  einem  Ralb*frf>legel  ganj  bfmne, 
breite  unblängfid)«  ©türfcben,  fpirft  folcbe  auf  einer  ober 
beiben  ©eiten,  tbut  al*bänn  Mütter  in  eine  GaffereUe,  legt, 
roenn  fie  beiß  iff,  bie  ©türfd>en  barein  unb  bämpft  ffe  ffbon 
gelb.  $Ran  tbut  auch  etwa«  Pfeffer,  ©alj  unb  Welfen 
baran,  unb  «b«  man  anriebtet,  rübrt  mau  etwa*  fattren 
Stabm  unb  Uitrortetifaft  barein  unb  lägt  e*  noeb  ein  menig 
mit  anjieben;  and)  bräunt  (brennt)  mati  2 ©türfegen  ßuf* 
fer  mit  ein  wenig  ©affer  unb  giegt  iß  Aber  bie  gricans 
beaup,  fo  »erben  fte  fcf>5n  glänjenbi 

Nro.  30.  grican  bellen. 

«Dian  beutelt  eine  ÄalbSfeul«  ab,  febneibet  fie  in  tau* 
ter  ginger  lange,  einen  ginger  birfe  unb  j»ei ginger  breite 
©tfirfdjen,  fpirft  fie  mit  fauber  gefebnitteneiu  ©perf,  legt 
ge  ein  ©eilten  in  falte*  ©affer,  tbut  Vfunb  »utter 
in  eine  fläcbe  Radjel,,  nimmt  bie  g^fpidten  gricanbeßen  au* 
bem  ©affer,  legt  fie  nebft  6 gewäfferten,  aulgegrgtbeten, 
gebadten  ©grbeUen;  einer  in  ©Reiben  gefebnittenen  Sitrone, 
weigern,  ganjem  Pfeffer  unb  gebrodenen  ©u*fätblumen 
baju,  berft  biefelb^t  $u,  »erflebt  ben  ^Derfel  unb  lägt 
fie  eine  gute  ©Hinbe  fotben.  $)ian  gibt  ge  gu  »obnen, 
SSroefelerbfen,  Robt;  SRüben  ober  bgl.  Den  .Sbgang 
ton  ber  .Reute  unb  .ben  Rnodjen  fod>t  man  mit  ©affer 
ab  unb  bebient  geb  bitfer  SSritb«  galt  be#  ©affet*  auf  bie 
gricanbellen. 
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Nro.  51/  ^rieanbellen  oon  Äar&Sfcraten. 

«Stta»  baeft  ÄatbSbraten  flein,  röhrt  etliche  Qiec  unb 
ein  ©titef  gefingerter  Butter,  ©emmelfrummen,  gefdjnit* 
tene  Kitronenfchale  unb  ein  roeuig  fein  gefmefte  3»tebel  bar» 
unter,  macht  längliche  ©tötfehen  bar on  unb  bratet  fie  un 
«ittter.  3)?an  gibt  fie  ju  ©lumenfobl/  gelben  Stuben, 
©pargetn  ic. 

Nro  52.  ■ gmabeüen  ftatt  Kotelettes. 

SJtan  tagt  fo  riet  ÄalbfTeifcf) , alS  man  $u  Kotelettes  ge= 
braucht,  fern  batfen,,.  mengt  ein  wenig  ©al$  unb  Keffer 
barunter  unb  formt  runbe  Äfichlein  baren,  flopft  fie  mit 
einem  in«  ©affer  getauften  Keffer,  bejlreut  fie  mitSJiut* 
fitmebl  unblbacft  fie  wie  Kotelettes. 

• Nro . 33.  ©anSfeber,  gebratene. 

SBenn  bie  ©anSleber  fd)bn  greg  ifi,  fo  fcf>neibet  man 
fie  in  taugliche  ©tücfchen,  beftreut  fie  mit  unb 

Steifen,  ©alj  fann  man  etwa«  fpäter  barauf  flreuen,  weit 
fie  baöurch  gerne  hart  trirb,  bann  legt  man  fie  in  eine 
Kafferctte,  greut  etwas  flein  gefchnittene  3»iebel  barauf 
urio  bratet  fie  im  eigenen  gett  auf  beiben  ©eiten  fdj&n  gelb. 
SBenu  fe  aber  flein  ig,  fo  tagt  man  iit  ganj  unb  nimmt 
©änfefchmalj  jum  braten. 

Nro.  34.  ©ansleber,  gerbftete. 

35ie  ©anSleber  wirb  in  fef>5ne  ©tiicfdjen,  inber©röge 
wie  Kotelettes,  gefdrnitten,  bann  etwas  breit  geftopfr,  mit 
©utter  begrid>en,  mit  SJtutfchelmebl  ober  weig  SJtebl  be* 
greut,  bann  auf  bem  Dtefle  fcf>5n  gelb  gebraten  unb  Kt» 
tronenfaft  barauf  gebrüeft;  wenn  ge  fertig  gnb,  werben  fie 
erg  gefaljen, 

••  Nro.  35,  ©anflteber  * SBurge. 

SJtän  focht  bie  ©anStebern  ab,  reibt  fie  auf  einem 
Steibeifen,  beimpft  gebaefte  3n>ie&el  in  ©ünfefchmalj  weirf*, 
rübrt  in  3)titct)  eiugeweictjte  unb  wieber  auSgebrücfte  ©eim 
mein  barunter,  auch  fteine  Stofmen  nach  ©utbunfen,  ©e» 
wurj,  Kitronenfchale , etwas  SJtild),  in  welcher  SBurfifräus 
ter  gefocht  fiiib  unb  Stübrei  ton  einigen  Kiern.  Siftbrt 
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alle«  mit  geh5rigem  ©al$  jur  SDtaffe  uub  fugt  fit  in 
©cferceinäbärme.  • Dte  SBürge  »erben  in  'üJIild)  unb&Burg« 
Träuftrn  gefocht,  unb  in  papiernen  £$fl$eu  auf  bem  Dtofle 
gebraten. 

Die  £ühnerleher»ürge  »erben  auf  gleite  91rt  ge« 
macht,  nur  nimmt  man  noch  «Piftajien  unb  SPfanbeln  bar. 
unter.  • ’■ 


Nro.  36.  JpammelSbruft , grifiirt?. 

Die  £ammel$hrug  tpirb  juerg  blanfcfjirt,  bann  recht 
meid)  gefacht  unb  fc<rnacf>  au  8 ber  93rühe  genommen,  bag 
jie  abtauft-  SBenn  bte8  gefcbeben  ig,  rerrübrt  man  ein 
paar  (Jie r unb  »enbet  bie  95ruft  gaii*  barin  um,  begreut 
fie  mit  geriebener  ©emmef,  mit.  gebatftem  tyeterling  rer« 
mifeht,  jerlägt  Butter  in  einer  Gafierotfe  unb  legt,  fobnlb 
biefe  b«*#  »irb*  * ba8  gleifd)  hinein  unb  lägt  e8  gelb 
»erben.  S)tan  gibt  fie  ju  jungen  ©emügen  ober  mit  einer  > 
braunen  3»i<bel*  ober  ©urfenfance. 

. • ' ■ » 

Nro*  37.  Jjjamrmlßfarhonabe. 

% 

tDtan  158t  bie  Stippen  fammt  bem  gleifdje  reu  bem 
Stücfgratbe,  sieht  bie  oberge  £aut  ab,  fdjneibet  immer  eine 
Stippe  fammt  bem  gteifdK  burd),  bauet  ba8  fpihige  Snbe 
ton  ben  Stippen  et»a8  ab,  flopft  fie  gut,  fpicft  fie  mit 
fein  gefdbnittenem  ©pecf,  tbttt  ge  in  eine  flache  irbene  ita« 
$ef,  etn>a$  Butter  unb  fo  viel  SBager  bajti,  bag  fte  bebecft 
werben,  lägt  ge  gut  einfodEjen  unb  braun  »erben.  SSldn’ 
fann  bie  SUppcften  aud>,  »enn  ge  eingebacft  gnb,  in  ger« 
laffener  ©utter  umweuben,  mit  Pfeffer,  ©als  unb  flein  ge« 
batftem  Sterling  begreuen  unb  über  gelinbcm  Äoblenfeuer 
auf  beiben  ©eiten  fd>ön  braun  braten.  3g  ba8  $leifd)  hart 
ober  befürchtet  man,  bag  e$  nicht  »eich  »ctbe,  fo  fod>t 
man  e$  juoor  eine  ©tunbe  im  äßager,  unb  bebanbelf  e8 
bann  auf  bie  angegebene  Slrt. 

Nro ♦ 38.  J&amm<tle*9Ueren. 

Die  Stieren  »erben  gehäufelt,  gefptdft,  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  begreut,  an  einen  bünnen  ©pteg  gegetft,  im  SBens 
ben  immer  mit  Sutter  beträufelr  unb  bann,  »enn  ge  fer= 
t*S  gnb,  mit  geriebenem  ©rob  hegreut,  oom  ©piege  gejo* 
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gen  unb  bie  Butter  barüber  gegofien.  «Kan  fann  fie  ju 
aßen  &rten  Küben,  ober  bgf.  geben. 

Nro . 39.  J&ammels  * 9ttppd>en  (Kotelettes.) 

* * * ^ ' % ' v » 

«Kan  lägt  bie  Kippcheti,  wenn  fle  gut  geflopft  gnb, 
mit  ein  wenig  SButter'  gelb  werben , ftreut  bann  etwa«  SJtebl, 
3wiebel,  einige  Sörbeerblätter,  Keifen  unb  etwas  Sitronen* 
fchale  barauf,  fliegt  ein  wenig  gleifchbrübe  unb  Sitrouenfaft 
baran  unb  lägt  fie  ppflenbS  weid)  fochen. 

Nro . 40.  JfpammeUrofirfte. 

3 Schoppen  £ammelSblut(  1 ©Joppen  laue  «Kilcb, 
1*4  ‘Pfunb  gefotteneS,  Mein  gewürfelt  gefd>nitten<S  ©ebroet* 
negeifth,  etwas  üftajoran,  3tigwer,,(Pfeffer  itnb  ©alj  wer* 
beit  gut  mit  eiitauber  gerührt , bann  in  gereinigte  J^ammeW* 
barme  gefußt  unb  ungefähr  «4  ©tpnbe’in  beige«  ©afier 
getbau,  bod)  burfeil  fie  nicht  geben',  fonbern  nur  immer  am 
geben  erhalten  werben.  «Kan  fittpft  ge  mit  einer  feinen 
Kabel,  unb  wenn  fein  3Mut  mehr  heraus  fommt,  finb  ge 
fertig.  ‘ ®gnn  ntgd>t  man  SSutter  in  einer  Kachel  ober 
Pfanne  heig,  legt  bie  j£>amnte{Swürfle  unb  Mein  gefd>nitten< 
3wiehel  barein,  bratet  fte  fd>öü  gelb  unb  gibt  fie  gu 
neu,  gelben  unb  weigen  Kuben,  ©üg*j?rattt  ober  bgl. 

» . .*  * V . ^ 

Nro.  41 . ä r t n g c , gebratene. 

«Katt  wägert  bie  J^äringe  24  ©tunbett  ein,  flecft  ew 
©tocfchen  burch  ben  $opf  unb  lägt  fte  im  ©chatten  tred« 
neu.  9Biß  man  ge  braten , fo  wedelt'  man  ge  einzeln  in 
ein  mit  Butter  beffritheneS  Rapier  unb  bratet  ge  auf  bem 
Koge.  — «Kan  fann  fie  auch  in  ber  Pfanne  im  SSutter 
braten,  hoch  mug  bie  löutter  nur  gefdnnoljen  fepn.  Suf 
beibe  Sitten  beträufelt  man  ge  mit  Kitronenfaft. 

Nro.  42.  Jf?e$t»öörfte. 

. «Katt  fd>neibet  baS  gleifth  ootn  Rechte,  fäubert  eS  ton 
aßen  (Bröthen,  fchfm'ht  Mein  gebatfte  3wiebeln  unb'ehulot: 
ten  itt  Schweinefett  wei*^,  foetjt  SBurgfräuter  in  «Kilcb, 
p>eid)t  Semmeln  in  ’Bilch  ein  unb  macht  ein  Kftbrei  ton 
8 biS  io  <£itru.  hierauf  lägt  man  ba#  £ed>tfleifch  ein 

wenig  in  Schweinefett  fchwiben,  hadt  ei  mit  ben  3®**1 

*• 
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beln  unb  Semmeln  ganj  fein,  rührt  affe«  mit  bem  «Rührei 
in  einer  ©dmffel,  tfent  fo  viel  gett,  old  man  nöthig  ju 
beben  glaubt  uub  bie  Äräutermild)  noch  tuib  nad>  hinju, 
brd  bie  3Jiaffe  nidjt  mehr  ju  fefi  ijl,  füllt  fie  in  fette* 
©djroeindbärine  unb  fod>t  bie  SBürfle  in  ber  «DlUd».  Sßeitn 
fie  verfpeidt  »erben  fallen,  bratet  man  (ie  in  papierenen 
£ä(icf>en  auf  bem  Siofle. 

Nro . 43.  ^irnwörftc  Dort  geföntem  gleifcf). 

SRan  nimmt  magered  unb  fetted,  »eid>  gefocfcted 
©djnjeinefleifd) , fd>»if)t  eia  guted  Sheil  fein  gefdjnittene 
3»iebel  unb  Kräuter  im  ©utter  ab,  »afd)t  bad  ©ehirn 
rein,  tbut  ed  baju  unb  hacft  biefed  mit  etroad  geriebenem 
©robe,  ßiern,  ©e»ür$,  ©al$  unb  ein  »eilig  »an  ber 
©rühe,  in  roeld>er  bad  5d)»einefleifd)  gefed)t  ifl , burd). 
25ie  ^Dtaffe  roirb  locfer  in  ©d)»ein8bürme  geflopft  unb 
in  Hflild)  gefod)t.  ©eirn  ©ebraud)e  befireidjt  man  bje 
SBürfle  mit  ©utter  unb  bratet  fie  auf  bem  9tofl.  SBenn 
man  fie  einige  Sage  röud>frt,  gewinnen  fie  au  ©e* 
fdjmacf.  ‘üftan  fann  fie  aud)  »ie  bie  gemßbnlid)en  2e* 
benoürfle  in  ber  Jt'a<f>el  im  ©utter  mit  flein  gefeftnit« 
teilen  S^iebeln  braten. 

Nro,  44.  # tarier,  gebacfene. 

$J?an  pupt  bie  £übner  fauber,  nimmt  fie  and  unb 
fdineibet  fie  in  4 Sbeile,  biancbirt  fie  ober  lagt  fie  in 
ber  gleifcbbrübe  auffleben;  bann  verrührt  montier,  febrt 
bie  ©türfdjen  barin  um,  vermengt  UJiutfdKlmeb!  mit 
Pfeffer  unb  6al$,  beflreut  fie  bamit  unb  bacft  fie  im 
©utter  ober  Scbmalj  gelb.  SHan  gibt  fie  fo  ge» 

»Bbnlid)  ald  Beilage,  fann  fie  aber  aud)  ald  Slbenbfpeife 
mit  ©afat  geben. 

3uf  bie  gleidje  Ärt  fBnnen  Äalbdbriedcben, 
£irne,  Sa  üben  ober  bgl.  gemacht  »erben. 

üDlan  fann  aber  aud)  ju  £übnern  unb  Sa  u b e n 
einen  leichten  gebrühten  Saig  machen,  fie  barin  umfebren 
unb  im  @d)ma(j  baden.  > 

A 

Nro , 45.  . ©ebatfene  Äalböbriedctyeii.  ' • 

üOlan  bland)irt  bie  ©riedd)en,  fiebet  fie  aldbann  im 
tBaffer,  worein  man  etwad  ‘Pfeffer,  ©alj,  Bwiebel;  eine 
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©eroürjnelFe  nnb  ein  bi*<hen  Sfßg  getban  bat*  eine  3«** 
lang,  tfcut  fte  bann  berau*,  Focht  ße,  aber  bet  einem  fe&r 
fchwachen  geuer,  mit  etwa*  gleifdjbrüb?,  Dann  nimmt 
man  fein  Webf  in  ein  ßchüffelchen  unb  rührt  mit  QBein 
einen  Jaig  an,  ber  fo  bünne  fepn  muß,  wie  gu  SBjßer* 
flräubdjtn,  fafjt  ibn  unb  gießt,  Furj  ebe  man  |le  batfr, 
einige  Söffel  voll  gute*  Del  baju,  fd)lägt  bat»  SBeiße  von 
3 Stent  ju  @d)aum  unb  rübrt  ibn  barunter,  tunft  feie 
in  ©tücfdjen  gefdjnittene  ®rie*djen  barein  unb  bacft  fit 
im  ©chmalj,  X>te  Äalb«t>»rne  werben  eben  fo  ge» 
macht. 

ATro.  46.  Äalböbricschen  im  0Te$  ju  braten. 

3Ran  tr a f d> t bie  53rie*djen  in  Faltern  SEBafier  unb 
focht  (le  in  ^alb  ^Baffer,  halb  gleifcftbrübe.  Dann  fchnei»- 
bet  man  au*  einem  j?alb*ne|>e  ©tücfe;  fo  groß,  baß  bie 
$rie*dKq  barein  getvicfelt  werben  Fönnen.  hierauf  rübrt 
man  Sutter  leid)t,  t^ut  Wu*Fatnuß,  Pfeffer  unb  ©alj 
btn;u,  legt  bavpn  etwa*  auf  ba*  9feb,  ba*  25rie*d>en 
barauf,  wicfelt  ba*  9fe(>  b<rum,<  bindet  e*  mit  einem 
iBtiibfabeh  ju  ober  befeßiget  e*  mit  einem  £6ljcben  unb 
bratet  ße  bann  in  btißem  Butter  fd)6n  gelb. 

flro,  47.  $alb8s(Earminathen,  gefüllte. 

Wan  nimmt  einen  in  fuße  Wilcb  eingeweiebten  unb 
W.ieber  feß  au*gebröcFten  SBerfen,  einen  gepulten  Jpäring, 
Bwiebel,  Sterling,  tbbmian  unb  Ouinbel,  bacft  bie* 
alle*  Flein  uub  beimpft  e*  jufammen  in  einem  ©tücf  ®uf* 
»er , rübrt  e*  bernach  mit  2 Stern  unb  tbut  ein  wenig 
^Pfeffer  ttitb  fßelFen  baju.  Dann  überßreiebt  mau  mit 
biefer  Waffe  £alb*rippchen,  bie  jupor  wie  gewöhnlich 
geficpft  unb  gerichtet  worben,  auf  beiben  ©eiten,  macht 
in  einer  SafleroQe  Sutter  beiß,  legt  bie  IRippchen  barein, 
ßeQt  ße  auf  Jtoblen,  gibt  einen  Derfel  mit  Sohlen  bar* 
auf  unb  läßt  ße  fchöu  gelb  beimpfen  unb  braten. 

Nro,  4«.  Äalbßeifch,  gebcufenes* 

Wan  fchneibet  2 ginger*  lange  unb  2 ginger  breite 
©tücfe,  von  einem  £alb**©chlegel  ober  .©chale.  Focht  ße 
in  SBcißer,  ©alj,  ©ewürj  unb  Kräutern  gar;  bann  legt 
man  ße  2 ©tunben  mit  Svitbel*  Dto*marin,  ©alj  unb 

* S * • « • • 
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Serbeerbfätter  in  falten  Gfffe.  3nbeg  rufcrt  man  «in 
paar  .£>änte  toll  fein  Webl  mit  ein .Wieben  Wild),  4 
big  5 ©iern,  ein  wenig  £efe,  nebfl  etwag  ©alj,  alatt  an 
unb  lagt  bieg  Saigeben  ein  bitten  aufgeben.  3g  bieg 
gtföebeit , fo  nimmt  man  bag  gleifd)  and  bem  ßfgg, 
febrt  ein  ©tiitf  na<b  bem  anbern  in  bem  Saig  um  unb 
batff  fie  im  ©d)mal$  fdi&n  gelb.  Wan  legt  ge  bann  auf 
■örobfdjnitteu,  bag  fie  ablaufen  unb  gibt  fie  nun  $u  ©e* 
muge,  roie  Slumenfobl,  gelbe  Stuben  ic.  9ßenu  man  fie  '' 
befonber#  anricbtet,  fann  man  aud)  ein  wenig  t>on  bem 
falten  Grfgg  auf  bie  glatte  tbrnW 

Aro.  49f  ©ebarfene  Äafbsffife. 

2)i<  guge  »erben  im  ©afjwajfer  »eid>  gefocbt  unb  • 
bie  gärfgen  deiner  bavon  meggenotnmen;  bann  »irb  ein 
gebrühter  Saig  gemalt,  bie  güge  barin  umgefebrt  unb 
in  beigem  ©ctynalj  fdt>5n  gelb  gebarfen.  ©ie  muffen  aber « 
»abrenb  bem  23acfen  immer  gerüttelt  »erben , bag  ge 
auflaufen  unb  nitgt  anbängen.  5Benn  ge  auf  beiben  ©ei? 
ten  fdjön  gelb  gnb,  fo  »erben  ge  auf  gefdjnitteneS  S5rob 
gelegt  unb  »arm  aufgetragen. 

Nra.  50.  ©ebatfene  ßalbsföjje.  2tc  5lrt. 

Wan  fo«bt  bie  jtalbgfuge  in  ber  gleifdjbrübe  > »enn 
ge  weidb  gnb,  nimmt  man  bie  grogten  deiner  beraug, 
legt  ge  in  eine  ©d)ü|fel,  tbut  Jiörbelfraut , ©«bnittlaudj 
unb  3®iebel  ba$u  unb  giegt  (5fgg  bargn.  Wa«bt  bier* 
auf  einen  Saig,  »ie  ju  ben  ©riegcgen ; »enn  man  -fte 
baden  will,  nimmt  man  ge  b«raug,  trodnet  ge  ab* 
tunft  ge  in  ben  Saig  unb  bacft  ge  im  ©dmialj. 

Nro.  61.  Äoföfleifö  * Jpatellettcn 

Wan  gebet  Jtalb#briegd)en  ab,  fcbneibet  ge  nebg  £e» 
ber  unb  SJaucbfped  in  fleine  ©türfe,  tbut  eg  jufaininen 
* nebg  flein  gebautem  3n>iebel , Sterling  unb  et»ag  Webl 
in  eint  Safferofle  unb  »ür|t  SlQeg  wobl.  Söenn  eg  fag 
gar  unb  nod)  ein  wenig  6au?e  baran  ig,  mad)t  man  „ 
fleine  ©piegdfen  ppn  J£»lj  (»ie  man  ge  and)  pon  ©über 
bat),  begetft  biefe  mit  fleinen  ©tüddjen  PonSeber,  9?rieg? 
^en  unb  ©ped,  tunft  ge  in  bie  ©auce,  begreut  ge  mit 
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©einmelfrummen,  legt  fie  auf  ben  Otoft  unb  bratet  (ie. 
«Dia»  belegt  ®emüfe  unb  23raten  bamit. 

♦ s • ' - . • ' '•  i 

Nro.  52.  ÄalbS  * .Karbonate. 

3ur  Äarbonabe  nimmt  man  et»  ©tütf  gleifch  wn 
beit  Diippen,  fdjneibet  baS  gleifd)  ro»  bejifelben  gauj  loS, 
pupt  tiefe  ab  unb  baut  fie  in  jierlicbe  ginger  lange  ©tfufe. 
DaS  ton  ben  £no$cn  abgejöSte  gleifch  wirb  fein  gebadt, 
bin  wenig  ©alj  barauf  gefreut  unb  mit  burchgebadi. 
60  viel  Äarbonabe  man  jit  haben  wnnfd>t,  fo  riel  Jg>äuf* 
d>en  werben  »on  bein  gleifd)  gemacht,  biefe  an  ben  Änc* 
dien  jierltd)  angefd)lagen , mit  bem  ^Keffer  breit  au^ein« 
anber  gebrucft,  bamit  fie  nicht  fo  tief  ausfebeii  unb  läng« 
lieh  um  ben  Jtnochen  jutaufeif.  9fiin  perrübtt  man  ein 
paar  Kier,  febrt  bie  Äarbonabe  $iterfi  barm,  itnb  bann  in 
geriebenen  ©emmeln  um  unb  bratet  fie  in  harter,  bie 
aber  nicht  beiß  fet)n  barf,  geliube,  bamit  fie  nicht  hart 
wirb.  ©<e  mu£  ganj  weich,  faftig  unb  nur  gelbltd)  bltt> 
ben.  Sltich  rann  man  etwas  Pfeffer  baju  nehmen. 

\ i.  ' . 

Nro*  53;  Kalbsleber,  geroftete. 

Die  Seher  wirb  ber  Breite  nach  gefchnitten,  unb 
jwar  ©tüddjen  in  ber  Dicfe  wie  Kotelettes,  bann  ein 
großer  3*t>iebel  fein  gefchnitten,  ein  paar  Jpänte  roll  ?i)iebl, 
fowie  ‘Pfeffer  unb  ‘üDiobegewiirj  barunter  gemengt,  bie 
Seberflfidiheu  bamit  auf  beiten  ©eiten  bejireut  unb  im 
Butter  fct>pn  gelb  gerötet;  ror  bem  2lnrid)ten  wirb  ®alj 
blrauf  gethan.  ©ie  wirb  als  Beilage  ju  ©emüfje,  ober 
auch  jur  Slbenbfpeif«  mit  ©alat  gegeben. 

Nro.  54.  Kalbsleber  im  9ie§  gehörten. 

Die  rohe  jtalbSleber  wirb  Flein  gehaeft,  eingemeichte 
©emmel,  etwa«  ‘Pfeffer,  ^«obegewürj  unb  3JiuSFatblum< 
ba;u  gethan  unb  bieS  SllleS  in  einem  ©tücf  ISutter  auf 
^ohlenfetier  imrereinaitber  gerührt.  Dann  wirb  Flein  ge» 
badrer  ©peef  mit  5 bis  6 Örtern  hiu?u  getban  nnb  in  eut 
KalbSncp,  welches  über  eine  mit  Butter  beflrichene  Jor» 
tenpfanne  auSgebreitet  ifl,  gefdnittet,  bann  jugenabt  unb 
im  25orf»  ober  25ratofeu  gebaden.  ^Wan  Fann  |le  in 
©chnitten  fchueiben  unh  auf  (Seinüfje,  wie  gelbe  ober  weiße 
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Stäben,  Äobl,  «PaOinafeitw.  legen,  ober  6efonberS  ba$u 
aufjicQen. 

Nro*  55*  £ a l b 8 ra  il  j e,  gefüllte. 

Dte  ‘Bfilje  werben  am  bicfen  Steile  aufgebrocften  unb  ' 
mit  einem  fpi^igen  Keffer  t>crfic^rig  burchbobrt,  tag  e« 
leine  2jkt)er  gibt.  3«  5 «Dtiljen  fdmeibet  man  eine  ©em* 
mel  in  ganj  Keine  5Bürfeld)en,  auch  ein  groge«,  ober 
}»ei  fiepte/  frifdje  9lepe  fdmeibet  man  Kein,  tbut  Oe 
nebfl  Kein  gebautem  ^eterling,  ©cfmittlaucb,  ©alj  unb 
$Ru«fatblütben  ju  beu  ©emmeln>ürfeld>en  unb  rübrt  Oe  mit 
3 bi«  4 Stern  an,  füllt  bann  bie  «Diilje  bamit,  nabt  biefe 
f*0  ju , 0«bet  Oe  eine  Oarfe  % ©tijnbe  in  ber  gleifd)* 
brüte,  beruad)  faljt  man  bie  «Dliljen  etwa«  ein  unb  bra> 
tet  ft«  im  Butter  fd>ön  gelb.  @ie  fonnen  gefctputten  ober 
ganj  ju  ©ernüge  gegeben  werben. 

Nro.  56.  Äalbörippchen  (Sarmmat^en,  (Soteletteö), 

®?an  nimmt  ;u  8 tyerfonen  2 bi«  3 ©funb  .Kalb«* 
tippten,  baut  bie  fpipigen  Srfen  reit  benfelbeu  ab,  0mft 
bie  #aut  am  ©ein  binauf,  tag  Oe  eine  orbentlicbe  gorm 
befcmmen  unb  gut  anjufaffen  Onb , flopft  unb  bäcfeit  Oe 
mit  bem  2)?e|ferrü(fen,  betreut  0«  mir  «Pfeffer  unb  ©alj, 
»errfibrt  ein  paar  Sier  unb  feprt  0«  barin  um  ober  be* 
greift  Oe  mit  jerlaffener  «Butter,  beOreut  0«  mit  gerie* 
benem  ©rob  ober  ©iutfdjelmebl,  aud)  fann  man  etwa« 
gefdmittenen  «Peterling  bamit  permengen.  Jpierauf  mad)t 
man  ©utter  ober  ©d>mal$  in  einer  &ad)el  beig,  legt  bie 
5Rippd)en  baretnunb  bratet  Oe  auf  beiben  ©eiten  f4>5n  gelb; 
bann  fann  man  etwa«  Sßaffer  jugiegen  ' unb  0«  nod)  ein 
bi«d>en  bünflen  lagen.  'Beim  aber  binlänglid)  gett  ge* 
uominen  würbe,' fo  ijl  <«  bejfer  ohne  «Baffer. 

33enn  fu  auf  bem  «Ro0<  gebraten  werben,  fo  trau* 
fett  man  0<  Oeigig  mit  geriajjener  ©utter. 

Nro.  57.  Äal6$rippcfyeti  auf  anbere  2lrt. 

Sftan  fodi>t  ba«  9Mppet>0ücf  oon  bem  ©orberriertel 
eine«  Äalbe«  in  ber  gleifd>brübe  roeicf) mad>t  bann  alle« 
gleifd)  baoon  unb  bebält  blo«  bie  Jlnodjen,  ©on  bem 
abgilbSten  gleifd)  macht  man  eine  garte  mit  blanfd>irtenf 
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©pect,  Sterling,  3»»ebeln,  gefod>tem  £alb«eufer, 
l$i>ampignou8  unb  Trüffeln,  welche«  alle«  fleiit  ge» 
borft  imi>  bann  »in  Dörfer  mit  Pfeffer,  ©alj  unb  Steifen 
gttofjrti  .mtrb,  nimmt  ©emmelfcttmmen,  welche  juvor  in 
si\’i;d>  aber  eingemeicht  unb  wieber  auSgebrütft  mors 

beit  jinb,  bajii,  uiib  rübrt  ei  mit  Siabm  unb  Sierfcottern 
an.  Sfun  nimmt  man  ©petfflreifen  tud)  ber  ($kcpe  ber 
Stippen,  ftreic^t  bie  güfle  aqf  Diefelben  unb  legt  bie  Dtipp= 
djen  Darauf,  ©o  richtet  »nan  jebe  Stippe  ju,  ma$t  fie 
mit  einem  in  oerrübrte«  (Ji  ge  fünftem  3)te|fer  runb,  he* 
ftreidjt  fie  mit  Sierbotter , beftreut  fte  mit  ©ernmel » ober 
Sttutfcbelmebl,  legt  fie  in  eine  Jortenpfamie , tbut  fie  in 
bet»  Öfen  unb  baeft  fie  fertig ; bann  legt  man  fte  auf  hat 
befljimute  ©emüfj. 

. r ; , , ' * •.  . 

Nro.  58.  Äarpfcn*2Burfl. 

SJtan  fefnteibet  baS  weiße  gleifcp  vom  Äarfen  ab, 
macht  alle  ©rätbe  beraub,  tbut  löutter,  ©alj,  Sterling, 
Gitronenfdjale , Pfeffer,  SJtuöfatblumen , Steifen  unb  Da« 
Stübrei  non  einigen  Griern  baju,  mengt  SlüeS  roebl  mit 
bem  (jleifcbe  untereiitanber,  füllt  bie  SRaffe  in  Rammelt» 
barme , bratet  jie  auf  bem  Stoffe  unb  gibt  fte  mit  brauner 
IButter  ju  iifepe. 

V 

Nro . 59.  Ä re  b f e,  gcbacfctie. 

2>ie  Ärebfe  werben  im  Sßaffer  mit  ©alj  unb  Stäm- 
mel  abgefotten,  bie  Jüjje  pnb  ©eitenbaare  weggefebnitten 
unb  bie\©d)iüänje  abgepupt.  Dann  vermengt  mau  et» 
toa«  SJtebl  uut  fleiu  gefebnifteuem  <Peterling,  febrt  tu 
Ärebfe  barin  um  unb  baeft  fie  im  ©chmalj.  Ober  man 
.macht  einen  etwa«  tiefen  gläbdienütaig , febrt  bie  Ärebfe 
barin  mn  unb  badt  fie  im  ©djinalj  fdjon  gelb.  “SStan 
gibt  fie  ju  gefülltem  Hehl,  Äraut  ober  Dgl. 

0 

Nro.  60.  Ärebfe,  gefüllte. 

* SJtan  rübrt  ys  $funb  ©utter  leicht,  fdilagt  5 ffier 
baran , tbut  bann  ein  wenig  ©alj,  S)tu«fatblumen  unb 
©einmelfrummen  baju , rübrt  Sille«  roobl  bureb  unb  fept 
e«  an  einen  fühlen  ört.  Stirn  fiebet  man  l/i  Viertel 
Ärebfe  im  Sßaffer  mit  ©alj  unb  Kümmel  ab,  bricht  ift* 
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tun  bie  D?afen  ab,  bocb  fo>  . ba§  bie  ©dteeren  an  ben 
Ärebfen  bleiben,  füllt  ben  obigen  Saig  in  bie  9fafen,  bra* 
tet  fte  * im  Stuftet  braun  unb  legt  ge  auf  ba$  ©einütj; 
vcr$üglii$  auf  grüne  Grrbfen  (SSrodelerbfen)  jc. 

. Nro,  61.  Äreböt»  tWftdjen. 

'»Dean  bacft  ein  ©tütf<f)en  grünen  ©petf  uebß  ein  me* 
nig  IQuinbel  unb  Sterling  flein;  bann  budt  man  bie 
ArebSfcbroän;e  mit  einem  In^Dtild)  eingemeicljteii  unb  roie» 
ber  mtögebrütften  SBetfen,  nimmt  alle#  jufaintnen  'in  eine 
©dußel,  tbut  SDtuSfatblutbe,  3ngmer  unb  ©alj  baju  tmb 
rübrt  eö  mit  (?iern  an.  hierauf  füllt  mau  fte  »n  ©cbaf«? 
barme,  begreift  fie  mit  95utfer,  fleüt  fte  in  Üßadofett 
unb  lägt  fie  fd)ön  gelb  roerben.  93enn  man  feine  Sänne 
bat,  fo  füllt  inan  ge  in  ein  9?e£  unb  fdjneibet  ginger« 
lange  ©turfd)en  barau«.  ‘SJian  gibt  ge  al«  Beilage  jtun 
©emüß. 

Soi]  Äalb«brie«tgen  merben  ge  auf  bie  gleite 
&rt  verfertigt;  bie  S3rie$iben  merben  .vermaßt , gebadt 
Unb  gatt  ber  Ärebßfdjrcönje  genommen, 

iVro.  62.  ©ebctcfene  SSKangolbßiele,  al3  Beilage 
jum  Sßiangolb. 

SBenn  ber  ^Jangolö  gelefen  tg,*  nimmt  man  affe - 
breite,  groge  ©fiele,  jiebt  bie  gäben  bavon  ab,  fdjneibet 
ge  gleict),  gebet  ge  im  ©gljmager  meid>,  rnacbr  einen 
guten  gebrühten  Saig,  febrt  ge  barin  um  unb  badt  ge 
im  ©djrnalj  f4>ön  gelb. 

JNro.  63.  OTc^töürft^cn. 

Sttan  nimmt  2 % tyfunb  Äalbgeifcb  von  ber  ©cbale,  * 
fcautelt  e«  fauber,  fd>neibet  ei  ju  ©tüdctyen  unb  badt  e« 
nebg  3»iebel,  Gitronenfd)alen,  «ßeterling,  SbCinian  ober 
Majoran  jufammen  flein;  reibt,  von  einem  23eden  bie 
fÄtnbe  ab,  meidtt  ba«  3'mere  in  ^Jfilcb  ein,"  brüdt  ei 
bann  au«,  tbut  e#  nebg  bem  ©ebadten  in  eine  ©ctgißel, 
Pfeffer  unb  ©alj  baju  unb  rübrt  eS  mit  3 @ier  unb  ei* 
nein  ©tüdefeen  jerlagener  35utter  an;  menn  e«  red>t  gut  ' 

burd)  einanber  gemacht  tg,  füllt  man  ei  in  frifdfje  Jfalb«* 
ne&e,  formirt  SBurgdjen  barau«,  bratet  ge  in  einem  brei* 
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ten  ©efdjirr  «in  Sufter  ab , aber  ja  langfam.  Diefe  Fon* 
tun  ju  allen  ©emüfien  gegeben  werben. 

Nro.  64.  Olicren  5 ^öd^Iein.  * 

SJIan  fdmeibet  gebratene  9iieren  unb  gleifef)  Flein  ge* 
inftrfelt,  baeft  ßroiebel , ^eterling  unb  ©ebnittlauefj  fein, 
tbut  e#  gufdmlnen  in  eine  ©cbö|fel;  ©erourg  unb  ©alg 
baju  unb  rübrt  e#  mit .©ietn  au;  bann  baeft  man  ton 
biefer  3Jiaffe  Meine  Jfügelrfieii  im  ©cb.irialg)  betreut  fie 
tritt  ©djnittlauct)  ober  «Peterling  unb  belegt  ba#  beflimmte 
©emufj  bamit,  ober  gibt  fit  beforiber#  baju. 

Nro.  65.  SHiepenfefynitten,  gebaefm. 

®?an  nimmt  2 «Pfunb  9iiereribrateri  fammt  ben  9?ie« 
teil  unb  bratet  ibn  ab;  bann  baeft  tnari  ibn  mit  3>*>itbel, 
Sterling  unb  ©perf  febf  Flein,  weid)t  4 SGBetfen,  ton 
»eichen  bie  SRiribe  abgefebititten,  in  ©lilrfi  unb  Söaifer  ein, 
brüeft  fie  al#bann  gut  au#  unb  nimmt  fie  tubfl  bem  ©e» 
baefteuiri  eine  ©griffet;  tbut  ©alg;  Pfeffer > ©ewrirgntl. 
feu  unb  3Ru#fatnufj  barein  unb  röbtt  e#  mit  2 gangen 
(Siern  unb  4 (Jierbpftern  an;  fdilägt  bann  ba#  9Beifje  »on 
4 Gierri  gu  6d>dum  unb  tbrit  ibn  giriert  baran,  hierauf 
frfneibet  inan  ron  6 ffierfeh  bie  «Rtnbe  ab  unb  ba#  9Bei<b« 
ju  Schnitten,  welche  jeboeb  biefer  al#  gu  ©uppen  fepn 
infi|fen , tuuft  ben  «Raub  ber  ©djuitten  in  falte  Sftilcb  rin 
* ttsib  beflreid)t  fie  auf  ber  einen  ©eitt  mit  ber  grille,  ober 
in  ber  Glitte  birfer,  al# .neben*«;  macht  mit  bem  fKeffer 
eiiifiijnitte  barauf  unb  baeft  fie  im  ©d>inalg.  SJian  legt 
fie  aber  aftf  bie  unbeflriebtne  ©eite  juerfl. 

Nro.  66.  ©ebarfene  9fticrbnfebnitten.  2tc  5Irt, 

^*ß»  baeft  ben  gebratenen  Sfieren  mit  3ir«fbel, 
tcrling  uilb  Schnittlauch  redjf  Flein  unb  hibrf  2 bi#  5 
öier  nebfl  ©alg  unb  «Pfeffer  baran,  fdmeibet  UBeefen  in 
b-liebi.ie  ©dmitten,  beflreicbt  fie  mit  rerflopfteu  ©iern, 
tbut  ron  teilt  ©ebaeften  2 ginger  beef  batatif,  befireiefet 
fie  eben  iricber  mit  @i«r,  beflreut  fie  mit  ©refamen  unb 
baeft  fie  im  ©ebmalg.  ®?an  gibt  fie  al#  ©eilage  {tun 
Carriol/  ober  bgl. 
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Nro . 67.  9tierenfd)mtten,  gerbfiete. 

5 bis  6 Vieren  »erben  rtetfi  3»iebel  unb  ^eterling 
fein  gebarft,  im  Butter  gebäinpft  mit»  alSbann  in  eine 
©thüifel  getban,  et»a8  @al$,  <$?ü#fatnu|j , SJlobegeanrj 
und  eine  £anb  roll  'Diutfchelmebi  baju  getban  unb  mit 
6 gier  ungerührt;  4 SBerfen  »erben  ju  ©cbnitien  gefdmit« 
fen,  mit  ber  9iierenfarye  ü&erflrtd>cn.  unb  im  '-Sulter  fd)5n  * 
gelb  geröflef. 

Nro.  68.  j$ranjbfifc^c  Omelettes. 

3u  einet  Cmelette  »erben  6 (her,  bonn  et»a8  ©al$, 
Pfeffer  uub  fein  gefchnittener  ©chnittlauch , fo  »te  ein 
»eilig  fiifjer  JRabm  perriibrt;  in  einer  gliibchenSpfann« 
©dnnalj  beißf  gemacht  unb  bie  barin  gehörten.  , 

Sfton  mup  fie  öfter#  mit  ber  23atffd)aufel  auflüpfen  »eil 
fie  nur  auf  einer  ©eite  gehörten  »irb ; wenn  man  bie  Ome* 
lette  entrichtet,  »irb  fie  auf  beiben  ©eiten  überfd)iagen. 

Nro.  69.  0 m e f e 1 1 e 3 > gefüllte. 

(3Jlan  macht  Omelette#,  fo  riel  man  nbtbig  bot,  barft 
fie  aber  nur  auf  einer  ©eite  gelb  unb  fo  bünne,  al$  mbg» 
Iid>;  alSfcann  bejireid>t  man  fie  auf  ber  gelben  ©eite  mit 
einer  güüe , »ie  man  fie  ju  Saubfrofcheh  ober  jur  Äalbt* 
brufl  mad)t,  aber  nicht  birt,  nurfeit  fie  juiammen,  fdjnei* 
bet  fleine,  beliebige  ©türf4)eu  baräu#,  tunft  fie  in  ben 
OmeletteStaig  unb  barft  fie  toieber,  aber  laligfam,  fonfl 
»erben  fie  nicht  burchaiis  b<i§.  ®tan  legt  fie  alSbamt 
auf  baS  befiimmte  ©einüf?  ober  garnirt  fit  mit  ^Peterling 
unb  fiellt  fie  befenberü  baju  auf. 

Nro.  70.  Omelettes  auf  0enuefifd). 

^Otan  fdjliSgt  (her  nach  belieben  auf,  tbut  jart  ge« 
ftf>nittenen  Sterling  , ein  wenig  Pfeffer,  ©olj  unb  ein 
biS^tu  fügen  9tabm  baj;u  unb  rührt  alles  »cbl  mit  ein* 
anber  ab.  SSaütit  6 biS  12  ©atbellen  nach  ©erbältni§ 
ber  (her,  fpaltet  fie  rori  einanber  unb  faubert  fie  poii  ben 
(Tratten.  I>>am1  »erben  ron  ber  angerührten  3)?affe  Ome* 
lettei  gehörten;  »enn  fit  halb  gehörten  finb,  fo  legt  man 
©arbeiten  barin  fietum/  »enbet  fie  um  unb  barft  fie  not» 
lenbS  auf*. 
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Nro.  71.  Omelette«  oon  ^albsmeren. 

2ßenn  man  »on  einem  ftdlb«braten  bie  Vieren  mit 
bem  gett  übrig  tat',  fo  bacft  man  fie  fein,  tbut  ©$nitt= 
laucf> , «Peterling  unt>  «Pfeffer  ba  ju;  rübrt  8 Sier  unb  2 
obere  Soffen  »oll  «Hatm  ober  gute  Wild>,  i»{ld )t  ju»pr 
in  einem  Sopfe  gilt  mit  einatiber  »rrflopft  worben  gnb, 
taran ; unb  bacft  »on  biefer  Waffe  Omelette«  mit  DSutter 
in  einer  £melertepfanne  auf  einer  ©eite,  rollt  ge  auf  unb 
farvtrt  fle  fo.  Wan  gibt  3tt«  mit  €itronenfaft  »erfept  baju 
ober  gibt  fte  attd>  ju  ©emügen. 

Nro.  72.  Omelette«  auf  Äartfmufet  3lrt. 

gu  4 «Perfonen  »errübrt  man  8 (Sier  mit  4 (Sgloffel 
troll  fügen  «Rabm,  treibt  e«  burd)  ein  Jpaargeb,  tbut  ein 
wenig  ©alj  unb  «ein  geglittenen  Schnittlauch  baju,  jer> 
lagt  ein  @tücfd)eu  Butter  in  einer  Gageroüe,  giegt  bie 
(Ster  barein,  fe$t  e«  auf  fd)n>acfje  Äoblett,  becft  einen 
Decfel  mit  Äoblen  barauf,  jiebt  e«  langfam  auf,  fiürjt 
fte,  wenn  fte  fd)ött  gelb  unb  fertig  ifi,  auf  eine  glatte 
unb  gibt  ge  warm  jtt  Sifdje. 

Nro.  75,  9>fannfu#eit  mit  ©pecf. 

3u  biefen  »errübrt  man  ba«  ffieige  »onSiern,  fhlügt 
fte  aber  nid)t  ju  ©d>aum.  Wan  nimmt  ju  jebem  (Ji* 
weig  2 Söffel  »oll  fein,  Webl,  etwa«  fügen  Dtabm, 
ein  bi«cf>eit  ©alj,  unb’  mad>t-  einen  ntägig  fcün* 
neu  «Drei  barau«.  Dann  fcgneibet  man  ©pect  in  SBürfel, 
lägt  fte  mit  Butter  in  ber  «Pfanne  fd)wipen,  füllt  ben 
Saig  in  bie  «Pfanne  unb  lägt  ibn  fo  fertig  batfen.  33ei 
allen  «Pfannfucben  mttg  matt  wobl  merfen,  bag  fie  gleich 
nad)  bem  SSacfen  auf  ben  Sifd)  getragen,  ober  auf  ba« 
©emüg  gelegt  werben,  weil  ge,  wenn  mehrere  auf  ein» 
anber  gelegt  werben,  an  2Bo{>lgefcf>ma<f  verlieren. 

Nrc.  74.  QJicflinge  ju  ba  (fett. 

Wan  jiebt  ben  «pirflingen  bie  £aut  ab,  fäubert  gc 
»ott  ben  ©rätben,  weidjt  ge  etwa  2 bi«  4 ©tunben  in 
füg*  Wilcb  ein,  troefnet  ge  ab,  rübrt  etwa«  fein  SSRebl 
mit  SBein  unb  ein  paar  (Stern  ju  einem  bünnen  Saigeren 
an,  febrt  bie  «Picflmge  baritt  um  unb  bacft  fte  itn  SSutter 
in  einer  Pfanne. 
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£Jbe  r : man  reigt  fie  in  Heine  ©tiiefebetr*  unb  mifcbt 
fte  unter  gerührte  @ier*  ober  @ierfud>emuafie  unb  baeft  fie 
imSutter  oter©d>malg.  2>ie£ä  ringe  »werten  auf  gleiche 
Srt  gebaefen/ 

Nro.  75.  ^tcftingegurbflen.. 

?J?an  fdmeibet  fie  ber  Sänge  nncf>  ottf,  beftreid>t  fie  mit 
$5utter,  legt  fie  auf  bei»  SRoft  ober  in  eine  Pfanne,  lägt 
fie  aber  nicht  $ti  hart  »werben,  »weil  fonfl  ihr  eigenem» 
lieber  ©efefunaef  taburd)  verliert,  3Jian  beträufelt  fie  »wäb* 
renb  beg  SJacfeng  mit  (Jitronenfaft. 

Nro.  76.  SK  a d>  n itten,  f aut c. 

S3?an  rührt  fein  ‘SDFehl  mit  fattrem  SHabm  unb  6 (Jiern  an, 
t$ut  ein  wenig  ©ebmalj  barein,  fefmeibet  ein  paar  SBeefen  gu 
biinnen  @d)nitj|en,  feijrt  foldje  in  bem  Slngerübrten  um 
unb  baeft  fie  im@d>malj.  ÜJIan  gibt  fie  gu  23lumenFobl 
ober  bergl. . 

Nro.  77.  SRinbgfotelette«. 

, ©lan  ni»nmt  1 ober  2 tyfunb  SRinbfleifdj,  je  nadjbem 
man  tiel  ober  »wenig  bebarf,  won  ber  unabgeteeftenüiippe, 
flopft  tmb  reibt  eg,  ohne  eg  gu  iwafd>en,  mit  Pfeffer  unb 
©alg  ein,  ftyneibet  B^iebel  unb  ‘Peterling  recht  Flein, 
bämpft  eg  im  Butter,  tbut  tag  Jleifd)  auf  eine  fladje 
©cbüfjfel,  uberfdjüttet  eg  mit  bem  ©e  beimpften  unb  flrei<f>t 
eg  auf  beiten  ©eiten  herum;  legt  eg  fobanit,  auf  bei»  SHcft 
unb  bratet  eg  auf  beiten  ©eiten  fd>&n  gelb/  aber  langfam, 
baf  e8  fertig  »wirb. 

Nro.  78.  5rangbjtfd:>e@au<;is3>en  (SBratwürfle). 

SSRau  nimmt  gur  Jpälfte  »nagereg  unb  gur  Hälfte  fetteg 
©d>n>«iuefleifd),  febneibet  bie  ©ebnen  beteilig,  baeft  eg  fo  fein, 
n>ie  einen  5aig,  »nifd>t@alg,  Flein  gebaef re  Gitronenfcbale, 
ein  »wenig  geflogene  helfen,  9)iugfatblumen,  (Sarbemonen 
unb  ein  wenig  SBein  barunter  unb  baeft  bie  9ttajTe  noch 
einmal  bureb.  3)Ian  bringt  fie  in  ©ebaafgbärme,  fd?ränft 
fieÄettenrweife  gufammen  unb  bätnpft,  bratet  ober  r&flet 
fie  gn  ©emiigen. 

. Cber : man  mifebt  bem  feingebaeften  gleifcbe  et»wag 
in  ffiitd}  einge»weicbte2Beefeit,  etmag  Sortanber  unb  auch 
wobl  gebämpfte  Slepfel  ober  bergl.  gu. 
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Nro.  79.-  @^»cinc*Äar6onabe. 

«Kan  fdjneibet  bie  ©cbweinerippen  furj,  badt  ober 
Hopft  ße  tnit  bem  Jfucbenmeffer  auf  beiben  ©eiten  fiber 
baäÄreug  unb  menbet  ße  ,in  gerlaffenem  ®utter,  bemach 
in  geriebenem 93rob  ober  ©eminel,  Pfeffer  unb@alg  um. 
Sann  legt  man  bie  Kippten  auf  benKoß,  unb  lägt  fie 
bei  geliubem^oblenfeuer  braten.  £>ber  man  fet)t  fie,  wenn 
fie  geflopft  ßnb,  in  einer  'Pfanne  mit  ©alg  unb  28affer 
gu  unb  lägt  fie  eine  halbe  ©tunbe  frdjen;  bann  bratet 
man  ße  langfam  im  Butter  unb  beßreul  fie  mit  geriebenem 
Sßrob  ober  ©eminel  unb  Sterling.  «Kan  fann  ße  aber 
aud)  wie  £ammel«farbonabe  bereiten. 

t _ . 

Nro.  80.  @ ä)  w e i n e *3Jl  ifjen  j u braten. 

SBenn  bie  ©cbmeinemilgm  geroafdjen  unb  in  bal6 
ffiaffer  unb  in  halb  gleifcbbrübe  faß  wei<ß  geFodjt  ßnb, 
werben  ße  gepfeffert,  gefallen  unb  unter  fleißigem  Um* 
wenbett  auf  bem  Koße  gebraten. 

Nro.  81.  @ dh  n>  e i n e s 9ß  i e r e n,  gebratene. 

«Kan  wäffert,  bettelt  tmb  ßhntibet  bie  Schwein«* 
liieren  ber  Sänge  nacfi  von  einanber,  bocf>  fo,  baß  ße 
noch  jufammenbängenb  bleiben.  Sann  werben  ße  ge* 
fpieft,  gepfeffert,  gefalgen  unb  unter  fleißigem  Umwen* 
ben  auf  bem  Koße  gebraten. 

Nro.  82.  <Sd)roMn§s9tipp4>en. 

«Kan  richtet  ße  wie  Äalb«*  ober  Jpammel$rippdjen 
ju,  falgt  unb  pfeffert  ße  ein,  fe0t  ße  mit  SBaffer  gu  unb 
läßt  ße  foeben  unb  in  ihrem  eigenen  gett  braten.  2Biß 
man  eine^ruße  barauf  haben,  fo  permengt  man  gerie* 
bene«  SBrob  ober  Semmel  mit  Ketferipfeffer,  beßreut  ße 
bamit  unb  läßt  ße  roflenb«  fertig  werben.  2Benn  man 
ße  am  ©pieß  braten  miß,  fo  begießt  man  ße  guerß  mit 
SBaffer  unb  htmach  mit  bem  auJgebratenen  gett. 

Nro.  83.  tauben,  eingebaefette. 

Sie  Sauben  werben  wie  gewöhnlich  gepult,  auSge* 
nommen  unb  gur  Hälfte  gerfefmitten.  Sann  werben  «Ka» 
gen,  Jperg  unb  Seher  pon  benfelben  mit  einem  ©tüd  ©eftin* 
fen,  Bmiebeln,  geriebenen  ©emmeln,  einigen  (Sie rn,  etwa« 
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Cutter,  SJtebl  unb  SJtugfafblmnen,  recht  fei»  gebadt  unb 
gu  einem  Saige  gemacht;  mir  biefem  Saige  werben  bie 
tauben,  welche  guror  in  einem  ©tüd  Butter  halb  weich 
gebämpft  worben  finb,  gingerbid  betrieben.  3«be  Hälfte 
wirb  in  ein  mit  Cutter  betriebene«  Rapier  gewidelt  unb 
auf  bein  Stofle  ooflenb«  fertig  gebraten. 

Nro.  84.  ©ebaefene  5CB ccfcnfc^nitten. 

SJtan  fdmeibetSBeden  gu  bünnen  ©dritten,  perrübrt 
einige  &ie r mit  etwa«  ©alg  unb  SJtild),  weicht  bie  ©ebnitten 
barein,  giefjf  bie  Crübe  einigemal  ab  unb  wieber  barüber, 
ba§  alle  gut  weich  werben  unb  badt  fie  bann  im  ©cbmalg, 
Sßan  gibt  fie  gu  vielen  ©emüßen,  aud>  gu  gelobtem  Dbfi 

Nro.  85.  StB ör fielen  in  Oblaten. 

«DZan  macht  ein  Stagout  pon  Crie«cben,  CFutercben, 
Lorcheln,  Trüffeln,  Gbarloftengwiebeln,  ^eterling,  ©alg 
unb  etwa«  3Ru«fatblütbe,  perbämpft  fold>e«  int  Butter, 
tbut  bernacb  ein  wenig  3u«  ober  gieifebbrübe , etwa! 
ßitronenfaft  unb  ein  paar  (Sierbotter  baran.  Dann  febnei* 
bet  man  Oblaten  in  ©türfdten,  fo  groß  man  bie  SBurfls 
eben  haben  will,  perHeppert  ©ier,  beflreicbt  bie  Oblaten 
bamit,  pon  bent  erfalteten  Stagout  barüber,  rollt  e«  auf, 
macht  e«  unten  unb  oben  mit  bem  Qri  gu,  febrt  fie  in 
ben  perfleppertengiern  um,  bejireut  fie  mit  geriebenem 
Crob,  worunter  ein  wenig  weiß  SJtebl  fepn  rnufj  unb 
baeft  fie  fcbneU  im  ©cbmalg.  SJtan  fann  biefe  SBürfl* 
eben  aud)  ron  einer  anbern  beliebigen  gar$e  machen, 
fie  in  gebrühtem  Saig  umfebren  unb  im  ©cbmalg  baden. 

Nro.  86.  5ninj&ftf<be  5Qß u r fl e. 

Sflan  nimmt  recht  gute«  ©cbweinefleifcb  au«  ben 
®d)infen,  fd>n«tbet  £aut  unb  ©ebnen  fauber  bt™»^ 
badt  e«  recht  fein,  febneibet  ba«gett  in  SBürfeldjen,  wo* 
pon  man  auf  3 >Pfunb  gleifch  2 SJfunb  gett,  nimmt,  mengt 
baju  2 in  tDtild)  geweichte  ©emmeltt,  5 bi«  6 @ierbotter, 
ein  wenig  Dtabm,  3Jtu«fatblumen,  Steifen,  «Pfeffer,  ©alg, 
ein  wenig  fein  geriebenen  SJtajoran  unb  macht  barau« 
2Bürfte  in  nicht  gu  ftarfe  Därme,  ©ie  werben  in  SBaffer 
unb  etwa«  ©alg  in  einer  ©tunbe  gabr  gefoebt  ober  in 
einer  Pfanne  mit  Cutter  gebraten. 
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Nro.  l;  ?Hepfel»$lufIauf. 

Sftan  reibt  ungefähr  gu  einem  mittclgregen  93tedj  4 
groge  Stepfel  auf bem  öteibeifen,  weid)t  32Secfen  in  Sßajfer 
ein,  rührt  */*  ^fttnb  SSttfter  weig,  tbut  eine  £anb  polt  ge: 
fdjätfe,  geharfte  3)?anbeln  barein,  rührt  eg  eine  3e»tlang  mit» 
einanber,  bann  nach  unh  nach  bie  eingemeid)ten  feft  augge* 
brüeften  SBcrfen,  bie  geriehenen  Stepfet,  3tttfer,  Bimmf, 
ftein  geharfte  6itronenfd?aIe  unb  5 big  6 Cfierbotter  ba;u, 
unb  jule0t ben  pon bem Gierweig gefrftagenen  Schnee  bareitr, 
füllt  eg  in  ein  mit  tßutter  beflridieueg  2Med;  unb  giefct  eg  auf. 

Nro,  2.  $fprifofens$luffauf. 

4 Äreitgerwerfen  werben  abgefchätt  ober  am  SHeib« 
«ifen  abgerieben,  bann  in  feine  Schnittchen  gefdmirten 
unb  mit  fo  riet  fiebenber  ^Stilch  angebriiht,  atg  fie  nhtbig 
haben  um  burchaug  angefeuditet  gif  fepn,  gtigebetff  unb 
nach  ‘/a  Stunbe,  wenn  fie  noch  3)tild)  haben,  auggebrürft; 
finb  fie  nicht  mehr  warm,  fo  wirb  */,  $funbS3utter  bar: 
aufgefthnitteiruubetwag  miteinauber  gerührt;  bann  wer: 
ben  nad)  unb  nach  3 gange  Gier  unb  5 Giergetb  baran 
gefchtagen:  */»  $fwnb  3»^r^  V»  $fmib  gefchätte,  mit 
etwag  SHabm  geflogene  ®tanbetn,  3»mmt,  ftein  geharfte 
(Jitronenfchale,  noch  etwag  Sftahm  unb  gute^t  ber.  Port 
ben  5 Gierweig  gefddageneSdjnee  bagti  gethaft;  wenn  bie 
^Dtaffe  recht  gut  gerührt  ifi,  wirb  bie  Jfuitfte  in  ein  mit 
tButter  heflricheneg  unb  mit  SJhitfchelmebl  bejlreuteg  tgted) 
gefüllt,  gefchätte,  gut  Jpälfte  rerfdmittene,  Slprifofen 
barauf  gelegt,  mit  einer  epanb  roll  3urf*r  beflreut,  bie 
übrige  ^affe  barauf  getban  unb  ’aufgegogen.  2>iefe 
^Portion  ifl  gu  6 tperfonen. 

Stuf  biefe  Slrt  fann  man  pott  allen  Sorten  £blt, 
Gingemachtem,  kühner,  Sauben  u.  f.  w.  Sluflauf  machen. 

Nro.  3,  9lprif  ofen?$tufIauf.  2tc  $lrt. 

'SDian  fdf)ält  10  big  12  Stprifofen,  läutert  12  2ctb 
Surfer  mit  einem  ©tag  SBaffer,  fd>neibet  bie  Stprifofen 
ton  einanber  unb  focht  fie  in  bem  geläuterten  Su<f<r 
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recht  weich.  SUSbann  tbut  man  ge  in  eine  Schöffel 
unbroenn  ge  (alt  gnb,  rerrübrt  man  fie  retftt  garf,  reibt 
Die  Schale  ron  l Eitrone  barein,  fd>Iägt  8 Eierroeig  ju 
Schnee,  unb  rübrt  ibn  langfam  an  tie  üttaffe ; roenn  ge 
redet  flaumig  gerührt  ifl , fgUt  man  ge  auf  eine  mit 
©utter  begricbene  'Dorjellanplatte  ober  in  ein  Slufjug» 
Heeg  unb  jiebt  ftt  .langfam  auf. 

Nro.  4.  Auflauf  »on  faft-em  traten* 

‘SDJan  badt  ben  traten  recht  fein,  tbut  ibn  in  eine 
Sdfffiffel,  (lein  gefchnittene  Eitronenfcgale,  Sarbetlen, 
Kapern,  ©af$,  3fiuSifatblütbe  uub  ein  paar  Eglöffel  poH, 
im  ©utter  gelb  gerögeteS  Semmelmehl  baju  uub  rubrt 
eS  mit  3 ganjen  Eiern,  3 Eierbottern  unb  ’/»  Schoppen 
fügen  ober  fauren  SRabm  an.  3g  eS  Kalbsbraten,  fo 
fann  man  and)  fleingefcbnittenen  *Peterling,  ifl  e$  aber 
#ammel$braten,  Knoblauch  ober  flatt  beiTen  3»iebel 
taju  nehmen;  auch  wenn  man  »ifl,  et»aS  Eitronenfaft. 
Dann  füllt  man  eS  in  ein  mit  ©utter  beflrid>eneS  ©lecg 
unb  jiefct  e$  auf.  ’ ' * 

Nro.  5.  Stuftouf  ä la  Duchesse  mit  Stachelbeeren. 

6 alfgebadene  ‘Slilcgbrobe  «erben  auf  bem  SHeib* 
eifen  gerieben , bann  12  £ofb  ©utter  «arm  gemacht, 
ba$  geriebene  ‘üJlilcbbrob  fd>ött  gelb  barin  geroflet  unb 
nacbber  mit  l‘/2  Stoppen  fügem  SRabm  ober  3Jtitcf) 
abgelöfcgt;  «eun  eS  recht  rerrubrt  ifl,  «irb  eS  in  eihe 
Schöffel  getban,  bag  e$  (alt  «irb,  bann  rübrt  man  eS 
mit  10  Siergelb  eine  ©ttmbe  lang,  tbut  et«a$  geflogenen 
Bimmt,  bie  (lein  gebadte  Schale  ron  l Zitrone  unb 
Buder,  bis  eS  füg  genug  ifl,  barein;  3 Schoppen  Stachel* 
beere  »erben  in  1 Schoppen  alten  2Sein,  «orin  '/uWuitb 
Buder  geläutert  «eirbe,  gefocht;  »eun  ge  «ei*  gnb, 
bebt  man  ge  heraus  unb  focht  bie  Sau^e  jur  ©elee; 
rührt  bann  bie  ©eere  »ieber  bareiu  unb  lägt  ge  (alt 
wettert,  hierauf  fdffägt  man  baS  Eierroeig  jn  ©chnee 
unb  rührt  ihn  mit  ben  Stachelbeeren  unter  bie  3ftaffe, 
fußt  ge  in  ein  mit  ©utter  begricgencS  ©lech  unb  jiegt 
fie  auf. 

SBenn  man  bie  Stachelbeere  nicht  liebt,  fann  man 
ron  aller  Slrt  Eingemachtem  baju  nehmen,  nur  bag  matt 
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el  allbgnn  nid)t  unter  bie  Sftafle  rübrt,  fottbern  bie  eine 
Hälfte  ber  $jtafle  einfüllt,  etwa*  von  bem  Gingemacbten 
barauf  tbut  unb  mit  ber  anberu  £ülfte  jubecft. 

Nro.  6.  Sluffauf  oon  $Iäbc$en. 

G*  »erben  gewöhnliche  gläbd>ett  8 bi*  10  ©tücfe 
gebacfen;  bann  »irb  '/,  tyfunb  Butter  leidn  gerührt,  7* 
«Pfunb  Raubein  »erben  abgejogeu,  fein  geflogen  unb 
nebfl  ein  wenig  3»'nmt  unb  6 ganjen  Giern  an  ben 
Sutter  getbatt,  nod)  ein  bi*<f>en  mifgerübrt,  bann  mit 
einem  £6ffet  oon  ber  $)tafle  auf  bie  gläbd>en  get^an, 
fol d>e  überflricben,  jufammen  gerollt  unb  in  ein  mit 
SJutter  beflridjene#  931e<b  ober  Gaflerofle  neben  einanber 
gefegt.  93on  ber  güße  »irb  etwa«  übrig  behalten,  ba** 
felbe  mit  7*  «Schoppen  SJtild)  unb  3 ganjen  Stern  t*er* 
bünnt,  Surfer  unb  Bimmt  bajn  getbatt,  über  bie  5läb* 
4>en  gegoflen  unb  aufgejogen. 

Nro.  7*  Gebrühter  Auflauf. 

Sttan  jerlägt  7»  Vfunb  ©utter  in  einer  Pfanne, 
tbut  10  fiBffel  ood  fein  3Jtebl  barein  unb  rübrt  e*,  bi* 
el  ju  fcbäumen  anfängt;  bann  giegt  man  7*  Wtaa9 
9Jtild>baran,  rübrt  e*  ganj  glatt  unb  fodjt  elfo  lange, 
bi*  e*  flcb  roin  fiöffel  ober  ber  ‘Pfanne  abfcbäit;  tbtit 
e*  bann  in  eine  ©d>üflel  unb  rübrt  el,  bi*  e*  erfüllet 
ifl;  allbann  fcblägt  man  18  Gierbotter  baratt,  reibt 
ba*  ©elbe  oon  einer  Gitrone  am  3urf*r  ob  unb  tbut 
e*  nebfl  fo  viel  geflogenem  3urfer,  bag  e*  füg  genug  «fl, 
baju,  fdflägt  ba*  Griemeig  ju  ©d)nee  unb  rübrt  e*  jnle#t 
barein;  auch  faitn  man  bett  (Saft  von  einer  Gitrone 
baju  nehmen,  hierauf  beflreicbt  man  eine  Gafferolle  mit 
Stifter,  legt  fle  mit  ‘Papier,  welche*  auch  mit  Sutter 
beglichen  »irb,  aul,  füllt  bie  ^Dtafle  barein  unb  jiebt 
fle  auf  Noblen  ober  im  Öfen  langfam  auf.  G*  ifl  beffer, 
wenn  man  in  bie  ‘SRafle  wenig  3nrfer  tbut,  »eil  e*  baburd) 
bübf<ber  aufjiebt.  SD?an  beflreut  ibn  mit  3urf«r  unb 
fleöt  noch  3urfer  befonber*  baju  auf. 

Nro.  8.  Auflauf  oon  ©rieß*ÄIbge  tt. 

1 Sftaa*  ^Olildj  »irb  flebenb  gemacht  unb  auf  bem 
$eucr  mit  fo  viel  ®rtelihe$l  oenneugt,  bag  bie  Pfaffe 
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rtAl  b<cf  wirb,  fchafft  fle  in  ber  Pfanne,  bag  f!e  fch&n 
glatt  ijl  unb  feine  Jtnollen  b<Jt,  tbut  fte  in  «ine  ©c^üflTel, 
lägt  fie  etwaß  abfüblen,  verrührt  (te  bann  mit  etwa« 
Surfer  unb  10  giern;  alßbann  beflreidbl  man  ein  $o» 
togeblech  mit  ®utter , fept  t»on  ber  gerührten  3Jtajfe 
H6ge  barein,  beflccft  fle  mit  gefehlten  länglich  gefchuit* 
teneit  'Kanbeln,  verrührt  8 gier  mit  einem  ©Joppen 
Stilch  unb  etwa«  geflogenem  3>mmt  unb  3ucfer,  fliegt 
tieß  über  bie  Jtlöge  unb  jiefct  fie  auf, 

I 

Nro,  9.  u f f a u f von  ©ugelhopfen. 

Der  ©ugelhopfen  wirb  ju  feinen  ©cbnitteH  gefchnit» 
ten,  ein  tBledt)  mit  Butter  betrieben,  bie  Schnitten  barein 
gelegt,  8 gier  mit  einem  flarfen  Schoppen  ‘•Diilch  rer» 
riibrt  unb  nebfl  3ncfer,  3ünmt  unb  flein  gefdjnittener 
gitronenfchalt  barüber  gegojTen;  wenn  im  ©ugelhopfen  , 
feine  3»beben  unb  SHofinen  finb,  fo  roirb  eine  £anbvoll 
taju  getban;  bann  roirb  eg  gebarfen  ober  aufgejogen. 
$tan  fann  auch  fonjligeß  übrig  gebliebeneg  £efenbacf» 
rcerf  baju  nebmen, 

Nro.  10.  @uter'5luflauf  mit  €>6st. 

?51an  rübrt  10  gierbofter  mit  12  Sotb  gefiebtem 
3utfer  */«  ©tunbe  lang;  bann  gibt  man  von  7a  Sitrone 
fcie  flein  gewiegte  Schale,  */*  *Pfunb  ©tärfmebl  unb 
julept  ten  non  10  gierweig  gefdjlagenen  ©c^nec  baju; 
wenn  alleg  gut  mit  einanber  pecrftbrt  ifl , wirb  bie 
#älft<  baoon  in  ein  mitSSutter  beflric^eneö  tyotageblecg 
eingefüflt,  mit  frifdjen  ober  eingemachten  geflehten  be» 
legt,  fcie  frifcf>en  grüchte  werben  mit  3l,rfer  beflreut, 
tarnt  mit  ber  übrigen  Sttaffe  jugebetft  unb  wie  gewbbn* 
lieb  aufgejogen. 

$)fan  fann  jlatt  bef  ©tarfmeblß  fluch  feineß  ©5p» 
pinger»,  Jpeibelberger»  ober  fonjligeß  fchbneß  Sflebl  nehmen. 

Nro.  11.  Auflauf  von  ifc^CIbfen. 

^J?an  röhrt  % $funb  S5utter  leicht , tbut  immer 
1 gfjlöffel  voll  fein  ®fehl  unb  1 gi,  biß  eg  12  gier 
find,  efwaß  ©alj,  ober  wenn  man  ihn  füg  haben  will, 
Surfer  unb  3immt,  baju,  legt  »on  biefer  ‘Sftaffe  Äl5ge 
in  Wilch  ein.  2Benn  fte  fertig  ftub,  verrührt  man  ß 
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gier  mit  bem  Otabm  ron  3 fauern  Witchen  unb  ein 
bilden  ©alj,  tbut  bie  Älöge  in  ein  mit  Sutter  befki* 
d>ene$  SSled? , giegt  ba$  Serrübrte  barüber  unb  gie^t 
e$  auf. 

Nro.  12.  $tuflauf  oott  faurem  9taf>m. 

Wan  macht  '/2  ©Joppen  fügen  SRabm  ftebenb, 
rührt,  wenn  er  fiebet,  */*  ©Joppen  fanren  SRabm  barem, 
tbut  in  eine  ©dmffel  6 Kochlöffel  roll  fein  Webt,  brübt 
baffelbe  mit  bem  ftebenben  Dtabm  an,  rübrt  nach  unb 
nach  6 Qriergelb  baran,  tbut  etwas  ©alj  unb  auch  ein 
bissen  fauren  SRabm  nebft  bem  pon  3 ©terroeig  gefdjla» 
genett  ©cbaum  baju;  füllt  ei  in  ein  mit  Butter  be* 
ftridbeneS  spotagebtecb  unb  jiebt  ei  auf. 

Nro.  13.  Stuflauf  oon  fauern  9taf>mf  löfjen. 

Der  SRabm  pon  einigen  fauren  Willen  roirfc  leidjt 
gerübrt  unb  immer  1 Cfi,  1 Crglöffet  poH  fein  Webt 
- unb  eben  fo  piel  Wutfcbetmebl  baju  getban,  bis  ei  bie 
rechte  Portion  ijt.  SBon  biefer  Waffe  legt  man  nun 
Klöge  in  fiebenbe  Wild)  ein.  SllSbanit  terrübrt  man 
einige  Sier  mit  etwas  Witcb  unb  3»tf*r,  tbut  bi«  ge> 
fottenen  Klöge  in  ein  mit  Sutter  beflrid>eneS  SBlecb, 
fliegt  ba$  Söerrübrte  barüber  unb  jiebt  eS  auf. 

Nro.  14.  $5aumrooHen*Sluffauf. 

'/„  tyfunb  Sutter  wirb  ganj  leid)t  gerührt,  bann 
wirb  1 Söffet  ppU  fein  Webt,  1 Söffet  pott  3»rfer  unb 
1 Siergelb  recht  jlarf  bamit  gerübrt  unb  fo  fortgeftpt, 
bis  man  Waffe  genug  bat;  ben  ©aft  unb  bie  Flein  $«» 
wiegte  ©cbale  ron  1 (Jitrone  rübrt  man  aud)  barein, 
mengt  jute^t  ben  pon  bem  Grierweig  geübtageneii  ©d>uee 
barunter,  füllt  e8  in  ein  mit  Sutter  beftrid)ene$  Sied» 
unb  jiebt  eS  auf.  Sei  biefein  Sluflauf  ifl  baö  SRübren 
eine  Jpauptfache.  12  bis  14  Grier  nimmt  man  geroöbn= 
lieb  ju  ‘/a  'Pfunb  Sutter.  Diefe  Portion  reicht  für  io 
bis  12  sperfonett. 

Nro,  15.  Q3aumt»ollentStuflauf.  2te  Strt. 

15  CFglöffel  potl  gezogenem  3urfer , ber  abgeriebe^ 
nen  ©ebat«  unb  bem  ©aft  ron  i Gitronc,  6 Gglöffet 
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t>cfl  fein  9)?ebl  werben  mit  15  (£iergelb  fo  lange  ge* 
rührt,  bis  <8  fchon  fcicf  ifl;  ber  non  beu  15  (Jierweig 
gefchlagene  ©d>nee  barunter  gerührt , in  ein  mit  25ut* 
ter  begrid)ene8  t8lc<h  gefüllt  unb  fcfyön  aufgejcgen. 

Nro.  16.  ^neSthen^uflau^ 

*/3  'Pfunb  Butter  roirb  leid>t  gerührt,  bann  9 (Jier* 
gelb  unb  18  (Jglcffel  voll  Sßecfeninebl  nach  unb  nach 
baran  gerührt,  ein  rerwäUtee!  SSrieSchen  wirb  Mein  ge» 
würfelt  gefchnitten,  nebfl  ©atj,  *Dlu$fatnu§  unb  bem 
©cbaum  non  9 @ierweig  bareiu  gerührt;  bann  in  ein 
mit  ^Butter  begri<hene$  unb  mitSßutfchelmehl  beflreuteg 
fBled)  gefüllt  unb  aufgejcgen. 

Nro.  17.  SJmsdhetu'Sluflauf.  2te$lrt. 

fBcn  5 Äreujerroerfen  wirb  bie  SRinbe  abgerieben, 
ba8  SBeiche  in  23a|Ter  eingeweicht,  bann  */*  ‘Pfun#  35ut» 
ter  leicht  gerührt,  bie  eingeweichten  SBecfen  fejl  ati&ge» 
brücft  unb  nebfi  bein  ©eiben  von  12  (?iern  und)  unb 
nach  an  bie  S3utter  gerührt,  etwas  ©alj  unb  ‘»OtuSfat* 
nuf  barein  unb  $ule0t  ben  ron  12  (Jierweig  gefchtage» 
nen  ©dmee  baju  gethan.  Die  SrieSdjen  werben  cer* 
wallt,  gewürfelt  gefchnitten,  bann  lägt  mau  ein  ©tücf* 
eben  SSutter  in  einer  Äachel  jergehen,  reget  einen  Söffet 
roll  $ftebl  hellgelb , bämpft  einige  (Jbarlottenjwiebel 
barin;  bann  tbttt  man  bie  S5rieöd>en  hinein,  bämpft  ge 
mich  noch  ein  bi$d)en,  lofd>t  ge  mit  gleifthbrübc  ab, 
thut  einige  (Jitrouenräbd)en , ein  Sirebeerblalt  unb  ein 
wenig  <3)rJugfatnug  barein  unb  lägt  e$  lochen.  hierauf 
tegreicht  man  ein  2Med>  mit  SSutter,  begreift  eö  mit 
$5?utfchelmebt,  füllt  bie  ^älfte  ber  gerührten  ‘üftag’e  barein. 
nimint  bie  SSriefühen  au$  ber  ©au^e,  lagt  ge  abfühlen, 
featin  thut  man  ge  bdrauf,  bebecft  ge  mit  ber  übrU 
gen  Sftafie  unb  geht  eg  auf  Ächten  auf.  Unten  bürgen 
«8  nur  wenig  Äoblen  fehlt,  aber  ber  Dccfet  barf  gute 
Äohlen,  aber  nur  nicht  jit  garfe  haben.  Die  ©auce 
rrn  ben  fBrie&chen  geht  man  mit  einigen  Griergelb  ab 
unb  gellt  ge  befonberä  baju  auf.  Diefc  Portion  ig]für 
6 big  8 tperfonen. 
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Nro.  18f  QJuttcrs^tuf  tauf. 

12  2otb  25utter  werben  weig  gerubrt;  bann  röhrt 
man  2 gange  5ier  unb  8 ©iergelb  nach  unb  «ach  baran, 
tbut  3ucfer,  'Wein  gewiegte  (Jitronenfchale  unb  julefct  ben 
. »on  8 Grierweig  gefcblagenen  Schnee  bagu,  füllt  eS  in 
ein  mit  23utter  betriebenes  Sied)/  gieht  eS  auf  unb  be* 
(freut  eS,  wenn  eS  fertig  ifl,  mit  3l,cfer.  3)?an  fann 
auch  ein  paar  S&ffel  »oll  fein  Sftehl  bagu  thun,  bag  e$ 
mehr  auSgibt. 

Nro.  19.  Cliaud'eau-  (@d?obos)  %tgauf. 

IDfan  reiht  1 Zitrone  am  3u^r  ah,  fhut  16  5g* 
iBffel  »oll  geflehten  3«rfer,  6 Sglöjfel  »oö  fein  ?KeH 
unb  ben  ©aft  »on  1 Zitrone  bagu  unb  rührt  bieS  mit 
6 ganzen  Griern  unb  10  Griergelb  1 ©tunbe  lang,  fchlagt 
baS  2Beige  von  ben  10  Siern  gu  Schnee,  rührt  Nihn 
barein,  giegt  bie  ^Waffe  in  Äapfeln  unb  gieht  ft«  auf. 
SJlan  gibt  eine  beliebige  ©auye  pcn  3channiSbeeren  ober 
bergt.,  fobalb  eS  als  Tübbing  gegeben  wirb,  bagu. 

Nro.  20.  (£f>ocolabe»$fuflauf. 

sglan  nimmt  eine  Jjjanb  »oll  fein  SJleht  mit  einem 
©Joppen  fügen  Otabm  unb  ein  ©tücf  25utter,  fo  grog 
wie  ein<5i,  rührt  alles  glatt  unb  gut  untereinanber;  bann 
wirb  eS  auf,  bem  geuet  gu  einem  bicfeu  25rei  gerührt, 
6 Soth  5bncolabe  mit  einem  ©tücfBucfer,  in  her  ©rege 
eine«  5i’S,  unb  einem  SrinfglaS  »oll  SBaffer  recht  gut 
»erfocht  unb  biefeS  nebjl  bem  ©eiben  »on  6 Siern  recht 
gut  barunter  gerührt;  baS2Beige  »on  ben  6 CSiern  wirb 
gu  einem  fleifen  Schnee  gefchlagen,  mifcht  ihn  bann 
gang  leicht  barunter  unb  fügt  etwas  gang  fein  geflogene 
fOanide  bei,  füllt  eS  in  ein  mit  SJutter  betriebenes  231eeb 
unb  gieht  eS  im  S3acfofen  auf;  er  ifl  aber  gleich  fertig 
pb  mug  bann  fogleich  gu  Sifcbe  gegeben  werben. 

Nro.  21.  (Eitronetts&uffauf. 

<fltan  thut  in  eine  Pfanne  */*  $fnnb  Butter,  füge 
«Kilch  unb  geflogenen  3ucfer  nach  ©utbünfen ; wenn  et 
gebet,  thut  man  */«  «Pfunb  fein  9J?ehl  hinein  unb  fchafft 
eS,  bis  geh  her  Saig  loSfchatt;  er  barf  aber  nicht  bütin 
werben;  nimmt  ihu  bann  »om  geuer  unb  rührt  ihn  fo 
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langt,  bii  tc  Falt  ifl;  bann  rührt  man  SGiergelh  nehfl 
ber  flein  gewiegten  ©cbale  von  lGitrone  baran,  fcf>tägt 
fcai  Gierweif  $u  ©chnee,  rührt  ihn  bareiit,  füöt  bie 
Sftaffe  in  «in  mitSButter  beflric^cne« 33Iecf>  unb  jieht  ei  auf. 

Nro.  22.  (Sitronen*$luflauf.  2tc  $lrt. 

*/,  $funb  geflogener  3«cfer  wirb  mit  bem  am 
Butter  abgegebenen  ©eiben  unb  bem  ©aft  von  einte 
(jitrone  unb  12  Giergelb  leicht  gerührt , bann  fchlägt 
man  von  8 Gierweif  einen  ©cfmee,  thut  ihn  nebjl  4 Soll) 
©tarfjnebl  barein,  rührt  ei  gut  burcheinanber,  füllt  ei 
in  ein  mit  Suttcr  beflricfjene^  55Ied>  unb  jiebt  ei  lang* 
fam  auf  Noblen  auf.  NB.  $Jtan  barf  ibtt  erfl  auf  Äoh* 
len  fleßen,  wenn  bie  ©uppe  aufgetragen  wirb. 

Nro.  23.  (Eitronens$fuffauf.  3te  2lrf. 

V*  <Pfunb  Butter  unb  9 Giergelb  werben  ‘/*  ©lunbe 
gerührt,  bai  Slbgeriebene  von  3 Gifronen  unb  ber  von 
9 Gierweif  gefdjlagene  ©chnee  noch  ein  wenig  mitge* 
rührt,  julept  ber  ©aft  von  ben  Gitronen  baju  gethan, 
in  ein  mit  Butter  bejlrichenei  SSlech  gefüllt  unb  aufge* 
jogen. 

Nro.  24.  Zitronen* Auflauf.  4te  5trt. 

V*  ^funb  95utter  wirb  weif  gerührt,  bann  8 Gier* 
gelb,  2 gange  Gier  unb  ben  von  ‘/*  ©Joppen  ‘SJlilch  unb 
fein^ehl  btrf  getobten  unb  wieber  erfaltetenS5rei,  nebjl 
bem  am  Butter  abgeriebenenöelben  von  2Gitroneu  unb 
3utfer,  bi«  ei  füf  genug  »fl,  an  bie  klaffe  gethan  unb 
gut  gerührt.  Sllibann  wirb  ein  tyotageblech  mit  SSuttev 
bejlrichen,  biejpdlfte  ber  klaffe  barein  gethan,  baiiSlarf 
ber  Gitronen  in  Stäbchen  gefehnjtten,  mit3ucfer  bejlreut 
barauf  gelegt,  mit  ber  übrigen  üKajfe  gugebeeft  unb 
öufgejogen.  ' 

Nro.  25.  SDampfsSTuflauf. 

2>rei£anbe  voll  fein  3Kebl  werben  mit  einem  ©thop* 
pen  Sttilch  recht  glatt  angerührt,  fobann  auf  bem  geuer 
gu  einem  recht  btefen  55rei  gelocht.  l3Jtan  läft  ei  ver* 
fühlen  unb  rührt  bai  ©elhe  von  6 Giern  fammt  4Gf* 
Ihffel  voll  guten  Äonjatf  unb  einer  $anbvoH  3ucfer  bar» 
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unter.  £>ag  (Beiße  non  ben  6 ©lern  wirb  $u  Schnee 
gefchlogen  unb  leicht  borein  gerührt;  bann  in  ein  mit 
Butter  beßrichcneg  (Befchirr,  .in  bem  man  eg  auf  ben 
Sifrf)  geben  fann,  gefüllt;  hierauf  (teilt  inan  baifelbe  in 
eine  ©afferotle,  tie  halb  coH  mit  fod)enbeni  (Baffer  feon 
mn§,  unh  gibt  wobt,2ld)t,  baß  fein  (Baffer  in  baS  Siuiere 
taufen  fann,  tt>ut  einen  Decfel  mit  glühenben  Noblen 
barattf  unb  Ächten  barunter.  3»  V»  ©tunbe  ijl  eg  fers 
tig,  bann  muß  eg  ober  gleich  ju  3rifd>e  gegeben  werben. 

Nro.  26.  (Srblmnens'&uflauf  mit^Sring. 

3ftan  (lebet  roh  gefehlte  ©rbhirnen  weich,  baß  fte 
aber  nicht  jerfallen;  rührt  bann  '/*  Vfunb  (Butter  recht 
leicht,  fchlögt  bag  ©elbe  »on  8 ©ierit  baran,  reibt  ron  ben 
'erfalteten  ©rbbiriten  12  2oth  auf  bem  SReibeifen  unb 
rührt  jie  ncbft  einem  Äochtöffel  »pH  weiß  3J?ehl,  etwas 
©alj  unb  einem  bigchett  SRuSfatnuß  an  bie  (Butter,  fchlögt 
bag  (Beiße  non  ben  ©iern  ju  Schnee  unb  rührt  eg  ;u* 
le^t  barein.  ©in  ^otageblech  wirb  ftarP  mit  (Butter 
beflrtd>en,  non  gefottenen  ©rbbinteit  bütme  (Rübchen  ge* 
fchifltten  rtnb  ber  (Beben  beg  2Mect)S  ganj  bünn  bamit 
belegt;  ein  großer  ober  jwei  f leine,  faubet  gepulte  Jpa* 
ringe  werben  gewürfelt  gefchnitten,  auch  wenn  man  ej 
liebt,  etwag  flein  gehoffter  unb  im  (Butter  gebömpfter 
Bwiebel  unb  RJeterling  bajit  genommen  unb  mit  bem 
(Rahm  ron  2 Tauern  'Siilchen  angerührt,  auf  bie  ©rb* 
birneit  gejlrichen,  bie  gerührte  SRaffe  barauf  getban  unb 
mit  Ächten  aufgejcgen  ober  im  (Bacfofeit  gebacfen. 

§1  inner  fang.  ‘üRan  fann  auch  ben  gefchnittenen 
Jparing  unter  bie  SRaffe  rühren,  er  wirb  baburch  leichter 
unb  fchmacfhafter. 

Nro.  27.  ßrrbhirttetis&uffauf  mit  .£5$. 

®tan  rührt  */*  Wunb  (Butter  fo  fleif  als  nur  m&g* 
lieh,  rührt  nach  unb  uad)  9 ©iergelb  unb  fo  riet  geriet 
bene  ©rbbirnen,  baß  ber  $aig  nicht  fehr  bief  wirb,  uebfl 
V*  ^Pfunb  geriebenen,  mit  1 Schoppen  fußen  (Rahm 
augebrühten,  ^armefanföfe  baran;  fchlögt  bag  (Beiße 
neu  ben  9 ©ieru  $u  ©chuee  unb  thut  ihn  juleht  bin;u, 
beflreicbt  ein  (Blech  mit  (Butter,  füllt  bie  ^Raffi  barein 
unb  jieht  (ie  auf. 
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Nro.  28.  £rbf>irnens‘3fuffauf/  ffifjer. 

Ginige  groge  Grbbirnen  werben  roh  gefcbält,  bann 
im  SBaffer  gefotten»  big  man  fic  gerbrütfen  fann;  nun 
wirb  bagSBaffer  abgegoffen,  bie  Grbbirnen  gut  gerbrücft 
uiib  fo  viel  flebenbe  lOlild)  baran  gerührt,  big  ber  Süffel 
frecfen  bleibt,  bann  lägt  man  fie  erfalten.  hierauf  riibrt 
man  6 Sotb  23ufter  in  einer  ©djüffel  fd)bn  roeig,  thut 
einen  Soffel  roll  fein  $)lebl,  einen  Süffel  roll  von  bem 
23rei  unb  ein  Giergelb  baran  unb  fo  fort,  big  ber^ret 
fear  in  ifl,  gu  6>  Soth  Butter  ungefähr  5 big  4 Gier;  bag 
«Beige  hievon  wirb  gu  ©d)tiee  gefdffagen  unb  nebfl 
Bucfer,  Bimmt  unb  abgeriebenen  Gitronenfcbalen  barein 
gerührt,  bann  in  ein  mit  SSutter  beflricbeneg  S25led>  ge* 
füllt  unb  wie  gewühnlict)  aufgegogen. 

Nro.  29.  ©rbbirnen^uffauf,  jujjer.  2tc  $lrt. 

*lr  fPfunb  fein  geflehter  Buder*  7 gange  Gier  unb 
8 Giergelb  werben  leicht  gerührt,  bann  etwag  fein  ge* 
febnittene  Gifronenftbale  unb  1 ipfunb  geriebene  Grbbir» 
nen  nod>  ein  wenig  ntitgerührt;  bann  fdffägt  man  .von 
8 Gierweig  einen  ©dmee , rührt  ihn  barein , füllt  bie 
«Kaffe  in  ein  mit  23utter  bejlridjeneg  23led)  unb  gieht 
fic  auf. 

«Wan  fann  biefe  «Waffe  aud;  in  einen  Sortenmobei 
fuUtn  unb  fle  alg  Sorte  geben. 

Nro.  30. 

«Wan  Fann  hiegu  übrig  gebliebenen  gifd)  bemühen, 
ober  fcnfl  einen  beliebigen  gifcb  bagu  nehmen.  X)er* 
felbe  wirb  atiggegräthet  unb  in  fleine  ©tüdd)cn  gefchnit* 
teu,  bann  in  einem  ©tüddjen  55uttergnit  Flein  gehacF* 
fein  ffJeterling,  ©arbeUen,  Äapern,  «DhigFatbliithe,  ©alg 
unb  Gitronenfaft  verbämpft.  hierauf  verrührt  man  6 
Gier  mit  einem  guten  '/2  ©Joppen  fattern  Wabm,  thut 
ein  paar  Gglüffel  voll  ©einmelmebl  barein  unb  wenn 
bieg  red)t  gut  mit  einanber  vermengt  ifl,  fo  wirb  in 
ein  mit  33utter  beflricheneg  55led>  von  bem  ©ebämpften 
auf  ten  IBoben  gelegt,  von  bem  (Berührten  barauf, 
bann  bag  Uebrige  von  bem  ©ebämpften  unb  bem  Wefl 
be$  ©erührten  jugebedt  unb  wie  gewühnlid;  atifgegogen. 
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Nro,  31.  @rice*$luflauf. 

' ✓ 
g)tan  Foc^t  ©rieS  in  her  ‘'Dlilch  jti  einem  Hefen 
©rei  unb  läßt  ihn  bann  erfüllen.  hierauf  wirb  */»  *Pfunb 
SButter  leidjt  gerührt,  bann  '/«  Wuub  gefcf>alte  unb  fein 
geflogene  *3)lanbeln  mit  aufgerübrt,  8 Giergelb  »erben 
mit  bem  erfalteten  ©rieSbrei  nebfl  3utfer  unb  ber  Flein 
gewiegten  ©chale  von  1 Gifrone  nach  unb  nach  barein 
gerührt,  unb  jule^t  baS  ju  ©cfmee  gefcfjtagene  Giermeig. 
SllStann  füllt  man  bie  Hälfte  ber  ’Kaffe  in  ein  mit 
©utter  betriebenes  ©lech,  belegt  fte  mit  eingemachten 
grüchten,  bebeeft  fe  »tiit  ber  übrigen  ’äfiaffe  unb  giebt 
fie  wie  gewöhnlich  auf. 

Nro.  32.  0neßs2(ujTaüf.  2te  $rt. 

Sttan  feht  in  einer  Pfanne  fo  viel  Sftilcf)  gum  geuer, 
al8  man  nötbig  ju  haben  glaubt,  rührt,  wenn  biefelbe 
flehet,  fo  viel  ©rieSmebl  barein,  bis  ber  Jaig  bief  ifl, 
fchafft  ihn  gehörig  über  bem  geuer,  fchneibet  ©ufter 
. barein,  jum  ©Joppen  9Jlilch  ein  fchnjadjeS  */*  Wunb, 
nimmt  ihn  bann  in  eine  ©chüffel,  rührt  ihn,  bis  er 
fall  ifl,  thut  bann  4 bis  5 Giergelb  nebjl  geflofenem 
Bmfer,  Flein  gewiegter  Gitronenfchale  unb  julc0t  ben 
von  bem  Gierweif  gefchlagenen  ©chnee  baju;  füllt  es 
in  ein  mit  ©utter  betriebenes  ©lech  unb  jieht  eS  auf. 

Nro.  33.  Jjj)im6ecr*2luflauf. 

$)lan  fiebet  */a  @<boPP*n  Sftilcb  tnit  4 Sotb  ©ufter 
unb  rührt,  wenn  eS  fiebet,  fo  viel  'Dfutfcfelmebl  hinein, 
baf  eS  einen  btäfen ©rei  gibt;  wenn  er  gefod>t  ifl,  l&ft 
man  ihn  erfalten ; bann  fchlägt  man  3 gange  Gier  unb 
5 Gierbotter  baran,  thut  3ucfer,  3»umt  unb  flein  ge« 
fchnittene  3ifrvnenfihale  baju  unb  rührt  eS  eine  3««* 
lang,  fchlägt  baS  Sßeige  von  ben  5 Giern  ju  ©chnee 
unb  gibt  ihn  giile^t  barein;  follte  bie  'Ulaffe  mit  8 
Giern  noch  gu  bief  fehlt,  fo  Fann  man  etwas  fügen 
fRabm  bagu  rtebmen.  hierauf  wirb  bie  J^älfte  ber 
«Waffe  in  ein  mit  ©utter  betriebenes  ^otageblech  ge« 
füllt,  fchöne,  verlefene  Himbeere  barauf  gelegt  unb  mit 
ber  übrigen  «Waffe  bebeeft.  Dann  wie  gewöhnlich  auf« 
gegogen. 


Digitized  by  Google 


175 


% Aufläufe. 

Nro.,  34,  Jf>tmheer*$ltiflauf.  2te  9lrt. 

3>on  6 Stern  wirb  tag  SBeige  ju  ©cfmee  gefchla* 
gen,  B«rfer  unb  -fpimbeeren  nach  ©utbenfen  bajn  ge» 
iioimnen  unb  bamit  gerührt;  hierauf  in  ein  inif  Sut* 
»er  fceflricf>eneS  SBlerf)  gefüllt  unb  auf  Äoblen  aufgejo* 
gen.  S«  barf  aber  fauni , ehe  e«  auf  ben  $ifd>  foH, 
mifgefebf  »erben,  »eil  e«  gleich  fertig  ifl  unb  bann  wie» 
ber  ft0t. 

Nro.  35.  3o^annts6ccrens5lufrauf» 

2 "Slilchbrobe  »erben  ju  feinen  ©chnitt<hen  ge* 
fcfmitteii,  mit  einem  Srinfgla«  t>clT  beigen  SRahm  ange* 
brübt  unb  jugebetff.  X>ann  wirb  */,  <Dfu»b,23utfer  leicht 
gerührt , '/♦  $funb  gefehlte , fein  geflogene  SDlanbeln 
barin  aufgerübrt;  bann  nimmt  man  bie  erfalteten 
3J?ilch&robe»  6 Siergelb,  geflogenen  Bucfer  unb  abgerie* 
bene  Sitronenfcbale  baju  unb  rübrt  alle«  recht  leicht  mit 
einanber,  feblägt  hierauf  ba«  Sierweig  jtt  ©cfmee  unb 
mengt  ihn  leicht  barunter,  thut  1 ©Joppen  abgejopfte 
unb  in  Surfer  gebeijte  3ohanni«beere  barein,  füllt  bie 
gjlaff«  in  ein  mit  Butter  beflrichene«  S51ed>  unb  jieht 
fte  auf. 

Nro.  36.  3°!>öntt‘s^ec,:en^uflauf.  2te  5(rt. 

3J?an  macht  1 ©choppen  SDlild)  fiebenb,  faet  6 £anb* 
d}4n  t*oQ  ©rie«tnehl  barein,  lägt  e«  ein  wenig  auffochen 
unb  fleQt  e«  bann  jum  Srfalten  bei  ©eite.  3nbeg  rührt 
märt  */*  Wunb  SStttter  weig,  rührt  nach  unb  nach  ben  ge* 
festen  ©rie«,  12  Sierbotfer,  Surfer,  3»nmt,  bie  flein  ge* 
rotegte  ©chale  ton  1 Sitrone  unb  julefjt  ben  ton  12  Sier* 
wei§  gefchlagenett  ©ebnee  barein.  $ann  füllt  man  bie 
j£>5lffe  ton  biefer  SJlaffe  in  ein  mit  23uffer  befiridjene« 
*potagehlech,  legt  abgejopfte,  in  Surfer  gefochte,  3ohan* 
m$beere,  wenn  fie  erfaltet  ftnb,  barauf,  bebetft  fte  mit 
ber  übrigen  SJlaffe  unb  gieht  ge  wie  gewöhnlich  auf. 

Nro.  37.-  Ääs^uflauf. 

*/«  $funb  geriebener  Ää«  unb  etne£anb  toll  ’Dlutfchel* 
rtt$t werben  i nl'/,  ©choppen  SJlilch  ju  einem  birfenSrei 
lefodtt.  hierauf  werben  */,  $funb  SSutter  leicht  gerührt, 
>ann  lOStergelb,  ber  erfaltete  23rei,  ©al$  unb  3Ru$fatnug 
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barein  gethan  unb  no$  eine  3<ittang  geröhrt;  aisbann 
fcblägt  man  bie  10  Grürweig  gu  ©cbnee,  rubrt  ihn  irt 
bie  Piaffe,  füflt  fie  in  ein  mit  23utfer  bcflrid?cncS  ^31edf> 
unb  giebt  fie  auf. 

Nro.  38.  £irfcf>en  = $luflauf. 

4 ^)itli)brobe  werben  gu  bfmnen  ©d)eibcben  gefdinif* 
teil  unb  mit  fiebenber  9flild>  angebrübt;  bann  wirb.*/* 
«Pfunb  2?utter  teidjt  gerührt,  eine  JpanbtwU  gefcbälte  unb 
feingetogene  Raubein , 8 (fierbotter , bie  ?02ild)brobe, 
3ucfer,  3immt,  unb  gulegt  ber  ron  8 (-rierweig  gefdila* 
gene  ©dinee  barein  gerührt;  bann  in  ein  mit  '.Butter 
betriebenes  'Potagebied)  bie  Jpäifte  ber  ’Jftaffe  eingefüüt, 
miSgeteinte  über  eingemad>te  Äirfegen  barauf  gethan, 
tnit  bem  Uebrigen  jugebeeft  unb  aufgegogen. 

Nro.  39..  Äirfefjen^ufleuif.  2te  'Strt. 

*/4  ^fimb  3)?ebt  wirb  in  einer  Pfanne  mit  1 ©djop* 
pen  ^fiiicb  angebrübt,  auf  baS  geiter  gefban  unb  unter 
bejtäubigem  9tübren  gefod)t,  bis  fid>  ber  $aig  ton  ber 
Pfanne  f<bälf,  bann ‘in  eine  ©diüftet  getban,  unb  gerührt 
bis  er  erfaltet  i(l,  ‘/*  tyfunb  SButter  barauf  gefdjnitten 
unb  mit  tiefem  giemlid)  tauge  gerührt;  alsbaim  rührt 
man  12  (Siergelb,  nebjl  3ucrerA  etwas 3immt,  (Jitrcmen* 
febate  unb  ein  paar  helfen  barein.  DaS  Sierroeig 
wirb  gti  ©dinee  gefebtagen  unb  flirg  ror  bem  Gritifüßen 
nebft  l*/2  tyfunb  Äirfchen  unter  bie  ?D»affe  gemengt. 
SBenn  man  will,  fann  man  auch  ein  paar  2otb  gefdiälre, 
gegebene  5)tanbetn  bagu  nehmen.  <5r  wirb  wie  gewöhn* 
lid)  aufgegogen. 

Nro.  40.  ÄirfehenjUlutauf.  3te  5(rt. 

3u  2 tpfunb  Äirfdien  nimmt  man  7 Jpänbchen  roß 
?DiUtfcbeImehl,  rührt  te  mit  l */*  ©cboppeit  3)ittd>  unb 
7 Gricni  au,  tbut  nach  ^Belieben  %u(tit  unb  3immt 
barein,  betretet  ein  S3terf>  mit  IButter,  legt  bie  .ftirfcfjen 
barein,  giegt  bie  3Jta|fe  barauf  unb  tagt  eS  mifgiehen. 

Nro.  41.  Äirf^ens^utauf.  4te  $frt. 

3 tpfunb  ^irfilien  werben  abgegopff,  in  ein  mit  S3ut* 
ter  begridieueS  iBIecg  gelegt  unb  mit  3udfer  betreut; 
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bann  werben  8 <5iet  mit  einem  ©Joppen  fögen  SRabm 
verrührt,  geflogener  3»umt,  Neffen  unb  fletn  gewiegte 
Gitronenfchale  baju  getban,  über  bie  Äirffhen  gegolten 
unb  bann  aufgegogen. 

Nro.  42.  Ärebö^uffauf  mit  Ärebßfauce. 

Son  20  big  25  Ärebfen  wirb  eine  gewöhnliche  Ärebg* 
fau$e  rerfertigt;  bann  % ^fnnb  Sutter  recht  leicht  ge* 
röhrt;  thut  4 abgefchälre  in  halb  SBaffer,  halb  Wilcf> 
«»geweichte  unb  bann  fefl  atiggebrftcftc  SSecfen  mit  10 
<Jiergelb  nach  unb  nach  taran,  unb  ©alj  unb  Witgfat* 
trug  baju;  wenn  bie ‘Waffe  recht  leicht  geröhrt  ifl,  wer» 
ben  bie  10  ©ierweig  jtt  Schnee  gefchlagen  unblangfam 
barunter  gemengt,  @in  Sriegchen  wirb  abgefotten, 
wenn  eg  falt  ifl,  mit  3n>iebet  unb  «Peterling  fein  ge* 
wiegt  unb  im  Butter  gebämpft.  hierauf  beftreicht  man 
ein  tiefeg  Siech  mit  Sutter,  beffreut  eg  mit  Wtitfchel* 
mehl  »nb  füllt  bie  J^älfte  ber  Waffe  barein,  bag  ©e* 
fcämpfte  barauf,  beeft  eg  mit  hem  Uebrigeit  $tt  unb  jieht 
eg  auf.  2Benn  eg  fertig  ifl,  flörjt  man  eg  auf  eine 
glatte,  garnirt  eg  mit  ben  Ätebgfdhwänjen  unb  Wor* 
cfceln,  jieht  bie  Ärebgfau?e  mit  6 (Jiergelb  ah  unb  giegt 
fte  barüber. 

Nro.  43.  9ftacrottcn«5lufIauf. 

Kobe  2lepfelfchnihe  werben  in  ein  mit  Sutter  he* 
flricheneg  Siech  gelegt,  mit  3ucfer  beflreut  unb  weich 
gebämpft.  SUgbatm  focht  man  in  einem  Schoppen  WÜch 
*/•  ^Pfmib  halb  bittere  unb  halb  fuge  Wacronett  mit 
etnmgt  [einem  Wehl  ju  einem  biefen  Üaig,  röhrt  V*  $funb 
S3utter  leifht/  tbut  ben  $aig  hineiu;  wienn  er  noch 
etroag  mit  perröhrt  ifl/  fommt  bag  ©elbe  pon  15  (Jiern 
tmb  bie  fein  gewiegte  Schalk  ron  1 Gitrone  baju;  bag 
58eige  von  ben  Giern  wirb  gu  ©<hnee  gefchlagen  itnb 
julejt  barein  geröhrt;  bann  giegt  man  bie  Waffe  über 
bie  Slepfel  unb  giebt  ffe  auf.  Diefe  Portion  ifl  för 
14  big  16  «Perfonen. 

Nro.  44.  iSlacronen^uffauf  mit  Dbft. 

2 ©choppen  Wil<h  unb  12  £otb  halb  bittere,  halb 
fuge  Wacrotten  werben  mit  fein  Wehl  gang  bief  gefocht, 
big  eg  (ich  pon  ber  Pfanne  fd>ält,  fobann  12  2oth  Sut» 
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BufUufe. 

Kr  weig  gerührt,  wenn  bie  gefotfcte  Waffe  erfalfef  i'f! 
baju  getban  unb  nad)  itnb  uad>  16  Griergelb  bi»™1 9* 
rührt,  bag  23led)  mit  ^Butter  beflrid)en,  abgejopfte  &r 
fegen  barein  gelegt,  mit  geflogenem  3utfer  beflreut,  <ii 
wenig  in  ben  Öfen  getban,  bann  bte  gerührte 
barauf  gefüllt  unb  aufgejogen. 

Nro.  45.  anbels^iuflauf. 

93on>3  .ftreujerwetfen  wirb  bie  SHinbe  abgefcbnitt«! 
bag  3nnere  in  -ffiaffer  einweidjt;  bann  rührt  man  5 
(Pfitnb  ©ntfer  leidjt,  tfcnt  */♦  ^fn»b  gefcbälte  unb  ?arl 
geflogene  Wanbein  nebfl  dem  (Selben  ton  12  Süm 
ben  auggebrürften  SBecfen,  */*  Wmib  3utf*r/  ba9  toi 
einer  (Jitrone  am  3u<to  abgeriebene  (Selbe  baju 
gulegt  wirb  ber  ton  8 (Sierweig  gefcbtagene  ©d?ni 
barein  gerührt,  in  ein  mit  Butter  beflricgeneg  S5le<h  j* 
füllt  unb  mit  fcgwad)en  Sohlen,  aufgejogen. 

Nro.  46.  Sftanbel^uflauf, , 2te  5tft. 

«Wan  rührt  */♦  «Pfund  3«*«  unb  */4  «Pfunbflton 
beln,  beideg  jartgeflogen,  mit  6 Cfierbotteru  unb  M 
am  3u<fer  abgeriebenen  ©eiben  ton  einer  ßifrone  I 
Stunde ; fdjlägt  bag  23eige  ton  6 Gfiern  $u  @chIKi 
rübrt  ibn  leidet  barin , füllt  eg  in  ein  mit  3?utter  b( 
flridjeneS  S5led>  unb  jiebt  eg  bann  wie  gewüh^i#  ÄU| 

Nro.  47.  3Jianbel»$(uflauf.  3te  $lrt. 

Wan  mad)t  */*  Waag  Wild)  fiebenb,  rührt  4 
»oll  Wutfebelmebl  hinein  unb  lägt  eg  über  bem  gM 

unter  beflänbigem  SRühreit  fochen,  big  tä  ein  K<h(5 

bitfer  23rei  ifl;  bann  thut  man  ibn  in  eine  ©duW 
unb  lägt  ihn  erfalten.  Sllgbann  wirb  */♦  Wund  8utt« 
weig  gerührt,  '/*  $funb  gefcgälte,  mit  Wild)  fein  geftt 
gene  Wandeln,  eine  £anb  toll  geflogenen  3»d<r 
flein  gewiegte  Gitronenfdjale  barein  getban,  hierauf  r&ty 
man  ben  erfalteten  S5rei  nebfl  6 bi«  8 ©fern,  »w« 
bag  SSeige  ju  Segnet  gefcglagen  unb  julefjt  baju  g 
than  wirb,  nad)  unb  nad)  baran;  wenn  aüeg  leicht  3 
rührt  ifl,  wirb  bie  'Waffe  in  einen  mit  2?utter  beflriih 
nen  unb  mit  Wutfegelinebl  beflreuten  Wobei  gefüllt  ut 
im  Öfen  ober  auf  Sohlen  aufgejogen.  Wan  fann  fl» 
in  hie  Witte  eingemachte  grücgte  thun. 
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Nro.  48*  SSI  a x l s 3t  u f I a u f. 

<D?an  lägt  ödbfenmarf  jergeben  unb  nimmt,  je  nag>» 
bem  man  viel  ober  wenig  bat,  SSutter  baju,  gu  4 2otb 
üftarf  V*  ‘Pt'nnb  Sutter,  rübrt  eg  leidjt  mit  einanber, 
tbut  bann  4 SSetfen,  bie  gu  fleinen  bümten  ©dmittcben  < 
gefdmitten  unb  mit  3)tild>  angebrübt  worben,  wenn  fi«  . 
erfaltet  finb  unb  feine  ?U?ild)  mebr  baran  ijl,  nebfl  Mein 
gesiegten  unb  gebämpften  3«>iebeln  unb  öeterling, 
baju,  rftbrt  7 big  8 Gier  baran,  tbut  ©alj  unb  3ftug* 
fatnug  barein,  füllt  eg  in  ein  mit  SSutter  begritbeneg 
IBIed)  unb  giebt  eg  auf. 

Nro.  49.  3)1  e !>  I » 31  u f I a u f. 

2 .fodd&ffel  roß  fein  3D?ebl  werben  mit  1 @d)op* 
pen  fügem  unb  l©d>oppen  faurem  SHabm,  10  Giergelb 
unb  bem  pon  einer  Gitrone  am  3utfer  abgeriebenen 
©eiben  angerübrt,  bie  Gierweig  merben  ju  ©djnee  ge» 
fcblagen,  baju  getban,  unb  bie  SJtafle  fdntefl  in  ein  mit 
SButter  begridjeneg  ®led>  gefüllt,  unb  im  Öfen  gebatfen 
ober  mit  Äoblen  aufgejogen,  unb  algbann  tief  mit 

3utter  begreut  aufgetragen. 

Nro.  60.  3Jlild>&rob*3lufIauf. 

3ftan  reibt  6 3J?ild)brobe*  auf  bem  SReibeifen  unb 
rBflef  bag  ©eriebene  in  */,  <Pfunb  SSutter  unb  einer 
J^anb  roß  gegogenem  3«t<f<r  fd)5n  gelb,  giegt  3 ©dwp* 
pen  üRild)  baran  unb  lägt  eg  ju  einem  tiefen  23rei 

fodjen;  algbann  tbut  man  ibn  in  eine  ©d)ügVl,  rübrt 
ibn,  big  er  abgefüblt  ig,  fdgägt  bann  12  Giergelb  baran, 
tbut  etwa!  3immt,  Sfteifen  unb  fein  gefebnitfene  Gitro» 
nenfd>ale  barein,  rübrt  atleg  red>t  leid>t , feblägt  bag 

SBeige  ron  ben  12  Giern  ju  ©d>nee,  tbut  ibn  auch 

barein,  füllt  eg  in  ein  mit  Butter  begridjeiteg  $otage» 
bled)  unb  jiebt  eg  auf.  3)?an  fann  tiefen  Slugauf  au<$ 
mit  eingemadjten  grüdgen  gieren. 

Nro.  51.  3JlUcf>brob;3lugauf,  ger&geter. 

ffiier  altgebarfene  SBerfen  ober  3Rildjbrobe  werben 
auf  bem  SReibeifen  gerieben  uitb  in  */♦  öfunb  ®utter 
fd>Bn  gelb  gerbget;  bann  giegt  man  1 */2  ©djoppen  3Jlild> 
baran  unb  lägt  eg  bief  fodjen;  hierauf  wirb  ein  gange* 

12  * 
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Huf  HUfe. 


C?i  unb  6 Giergelb  barem  gerührt,  etwa®  Flein  gewieg 
Gitrouenfchale  uub  3tirfer  uad?  Sclteben  baju  getbai 
man  Faun  aucf>  ben  3ucfer  $um  SRbffen  nehmen;  bie 
Gierroeiß  werben  ju  ©chnee  gefchlagen,  barein  gerügt 
ein  Slufjttgblech  mit  Butter  beffrichen,  bie  üftaffe  bara 
gefüllt  unb  wie  gewöhnlich  aufgejegen. 


Nro.  52.  Oiubelm'iHuffauf  mit  ©c^infcn. 

93on  4 Giern  werben  feine  Rubeln,  wie  geroef'i 
lief»,  gemad)t,  bann  in. 5 ©dioppen  3)tilch  bief  gefed 
unb  hrrnad)  auf  eine  glatte  juni  Grfalten  getban.  9m 
wirb  */a  Vfunb  93utter  leicht  gerührt,  8 Giergelb  mii 
unb  nach  mit  ben  9?ubeln  barein  gerührt;  */,  *Tfnn 
flein  gewürfelt  geühnittener©dnnfcn,  etwa®  im  SJnftt 
gebämpfte  Bmiebel  unb  ‘Peferliitg,  ©alt  unb  ®u<fal 
miß  baju  getban;  bann  fdffägt  man  baü  Beiße  Pen  b*»; 
Giern  ju  ©«hnee  unb  rührt  ihn  julept  barein;  füllt  ti 
klaffe  in  ein  mit  Butter  beflrichcne®  SSled)  unb  ;iebt  fü  au1 


Nro.  63.  £t  u i 1 1 1 it » 5t  u f l a u f. 

' 6 bi®  8 Quitten  werben  in  flarein  Baffer  t®!’( 

gefotten  unb  wenn  fie  Falt  finb,  gefcEjälf;  bann»» 
ho®  UJtarF  auf  bent  SHeibeifen,  bi®  auf  fco®  Steinigt;  a. 
gerieben;  ju  12  Soth  ?)tarF  nimmt  man  */*  (Pfunfc 
(lebten  3ucFer,  fcblägt  ba® 'Beiße  ton  8 Giern ^ ju  ©ebnet 
thut  alle®  jufammen  in  eine  ©djüffel  unb  rührt  e# 
©tunbe  recht  gut;  man  reibt  bie  ©chale  ton  ftBt 
Gitrene  ab  unb  thut  fie  auch  barein;  beßreiht  fltI1 
*Porjeßanplatte  mit  33utter,  brüeft  ben  ©oft  ton 
Gitrene  in  bie  Hßuiffe , ehe  man  fie  in  bie  glatte  «* 
füllt,  unb  fehl  biefe  bann  auf  einen  Jpafen  mit  fe*i‘n 
hem  Baffer  ober  auf  heiße  2lfd)e,  thut  einen  S>eoi 
mit  fcßwachen  Äohleit  barauf  unb  jieht  e®  fchün  8fl 
auf.  3n  ben  Sluflaufeu  auf  ^orjeflanplatten  muß 
«inen  blechernen  SRing  ^abett,  baß  fie  bbb*r  0^en* 


Nro.  64.  D.uittensHuflauf.  2te  $lrt. 

5 bi®  6 Quitten  werben  gefotten,  wenn  fie  faß  n 
gefchalt  unb  auf  hem  IHeibeifen  gerieben ; hierauf  nim« 
man  ju  */»  ‘Pfunb  IJJiarF  */*  ^Pfunb  gefchälte  unb  t” 
Gitrouenfaft  geffoßene  SRanbtln,  iiebfl  7»  $fu,,b  ö*!'^ 
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uem  3ntf*r,  tbut  eg  jufammen  in  eine  ©cbüflel  unb 
verrührt  eg  gut;  fdgägt  bann  bag  SBeige  ton  9 Siern 
jju  ©chnee,  rührt  eg  langfam  an  bie  ‘SStaffe,  reibt  bie 
Schale  ton  einer  Zitrone'  barein  unb  rübrt  eg  noch  */a 
Stanbe;  bann  wirb  ei  in  ein  mit  Satter  begricbeneg 
3Uif$tigb!etf> , ober  auf  eine  ‘Porjeflanplatte  gefüllt,  auf 
beige  2lfd>e  gegellt,  ein  £>ecfel  mit  fcb.wacben  Noblen 
barauf  getban  unb  fo  aufgejogen. 

Nro.  55.  9tabm«9luflauf. 

V*  ©Joppen  fattren  Stabm  rührt  man  mit  1 Grg» 
tbffel  toi!  gezogenen  3ntf‘’r  furje  3eit,  bann  nach  unb 
nach  5 Sierbrtter,  ben  ©cgnee  ton  3 Sierweig,  ■ noch 
mehr  3l,c?fr>  bie  abgeriebene  ©cbale  ton  l Sitrone  unb 
ben  @aft  baja,  unb  ganj  julept  3 Jöffel  toll  beg  fein» 
flen  9J?ehlg;  bieg  aöeg  wohl  untereinanber  gemacht  in 
ein  mit  Sutter  begricbeneg  Siech  gefüllt  unb  aufgejogen. 

Slnmerfung.  SBenn  biefer  IBuflauf fertig  ig,  tnug 
er  febr  gbnell  ju  Jifcfte  gegeben  werben,  weil  er  febr 
leidjt  unb  fcbaumigt  ig. 

Nro.  56.  <Xei8*9lufIauf. 

*/4  $funb  Steig  wirb  einigemal  mit  gebenbem  ffiaf* 
f^r  ungetrübt,  man  mug  eg  aber  jebrfmal  */»  ©tunbe 
gegen  lagen,  ebe  man  eg  ab»  unb  wieber  frifctjeg  barauf 
giegt;  bann  wirb  eg  mit  1 */2  Schoppen  Wilcb  ganj  bicf 
gefocfjt  tinb  algbaitn  jum  Srfalten  auf  eine  ‘Platte  ge* 
tftnn-  hierauf  wirb  */*  $funb  Satter  weig  gerührt, 
bann  6 big  7 Siergelb  unb  eine  £anb  toll  geflogenen 
3ucfer,  auch  wenn  man  will,  Flein  gefcbnittene  Zitronen» 
febale,  nebg  bem Steig  hinein  gerührt;  fcftlagt  bag  Sßeige 
turn  ben  Stern  ju  ©djnee,  thitt  ihn  auch  bajn,  füllt  ei 

in  ein  mit  Satter  begricbeneg  Siech  unb  jiebt  eg  at|f. 

' • f # 1 

Nro.  57.  ÜleiSi^lugauf.  2te  9lrt. 

*/4  ‘Pfuttb  Satter  wirb  leicht  gerührt,  bann  eine 
j£>anbtolI  gefehlte  unb  jarfgegogene  Sttanbeln  nebg  8 
@ierbottem  barein  gerührt;  ber  lÄeig  wirb  wie  gewöhn* 
lieb  in  SJtilcb  bicf  gefocht  unb  wenn  er  erfaltet  ig,  nebg 
geflogenem  3«cfer  unb  3inimt  unb  julept  ber  ton  6 Ster* 
lueig  gefchlagene  ©cgnee  barein  gerührt.  Sin  getagt* 
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Med)  mit  Sutter  beflrtd>en , bie  2ftafTe  barein  gefönt, 
«inen  Zettel  mit  Äoblen  barauf  unb  fo  aufgejogeu. 

Nro.  58,  9Sofinen?2luflau  f. . 

4 SBecfen  ober  6 SKilcbbrobe  werben  gu  feinen 
©d>eibd>en  gefd>nitten,  mit  flebenber  fTSild)  angebrübt, 
gugebecft,  bog  fle  gang  meid)  werben.  Jpterouf  wirb  7* 
2>funb  Satter  leicht  gerührt,  */*  $funb  abgegcgene,  ge* 
ftogene  2)tanbeln  bomit  oufgerübrt,  bonn  bie  erfolteten 
Sßecfen  mit  10  giergelb  nach  unb  nad>  barein  gerührt, 
*/,  $funb  getoafcbene  SRoflnen,  geflogenen  3immt,  bie 
f lein  gewiegte  ©d)ale  ton  1 gitrone  unb  3udef/  bi* 
«1  fug  genug  ifl,  barein  getban;  ba#  2Seige,  ton  ben 
10  giern  gu  ©d)nee  gefdflagen,  gulebt  leidjt  barunter 
gemengt,  in  ein  mit  Butter  betriebene#  Siech  gefüllt 
unb  wie  gewöhnlich  aufgezogen. 

Nro.  59.  © a g o * 21 » f 1 ä » f* 

12  2oth  ©ago  werben  terlefen,  in  lauem  SBaffet 
rein  gewafeben,  bann  mit  foltern  SSafler  gugefeht;  wenn 
«3  anfängt,  gu  foeben,  wirb  ba#  23afler  ab?  unb  wie* 
ber  reine«  UBaffer  baran  gegoffen;  fo  wirb  e#  breimal 
»ieberbolt,  bi8  ber  ©ago  bell  ifl,  bann  giegt  man  */* 
2J?aa3  2Jtild)  baran,  tbut  ein  ©tttef  3ucfer  bagu  unb  lägt 
«8  ju  einem  biefen  Srei  einfachen.  Dann  werben  12 
£otb  Satter  weig  gerührt,  */4  «Pfunb  abgezogene,  mit 
einem  gi  fein  geflogene  'Stanbeln  mit  ber  Satter  auf= 
gerührt;  wenn  ber  ©agobrej  falt  ifl,  wirb  er  nach  unb 
nach  mit  10  giergelb  an  bie  Satter  gerührt,  4 2oth 
gitronat,  4 2oth  tyomerangenfdjalen  unb  bie  ©Aale  ton 
1 gitrone  »erben  flein  gewiegt  unb  nebfl  geflogenem 
Bucfer  unb  3‘,mnt  barein  getban.  Da#  SBeige  ton 
ben  10  giern  wirb  gu  @d)nee  gefdflagen,  gulebt  barun? 
ter  gemengt,  bann  in  ein  mit  Sutter  begrüben«#  SleA 
gefüllt  unb  flbBn  gebaefen. 

Nro.  60.  X ö b i tt  g e x * 21  u f I a u f. 

3wei  Sitronen  werben  an  ‘/»  2>funb  3u<f*r  abge* 
rieben,  nebfl  bem  ©aft  unb  12  giergelb  eine  ©tunbe 
gerührt,  aI3baun  ba#  giermeig  gu  einem  fleifen  ©ebne« 
gefcblagcn  unb  leid)t  barunter  gemengt,  gin  Sied?  ob«« 
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tiu«  ©teingutpfatte  mit  95utter  befinden , bie  5Rafi« 
barein  gefüllt  unb  aufgejogen. 

Nro.  61^  S5anUIc*5tafIauf. 

gür  12  Äreujer  Flein  gefcbnittene  SBaniOe  fiebet  man 
in  l'/*  Schoppen  SRilcb  */*  Stunbe,  reibt  ron  3 SSecfen 
bte  9tinbe  auf  bem  JReibeifen  ab,  fcbneibet  bag  3nnere 
,u  ganj  feinen  ©cbnitten,  giegt  bie  gefottene  iJRilcb  burcb 
ein  ©ieb  barfiber,  tag  fie  burd>aug  meid)  werben;  nimmt 
hierauf  */«  $funb  Butter  in  eine  Pfanne  auf  ein  flarFeg 
Äofdenfeuer,  tbut  bie  eingeweicbten  ffiecfen  barein,  rübrt  ’ 
ei  fo  lange,  big  ei  fo  bicf  unb  glatt,  wie  ein  gebrühter 
£aig  ifl,  bann  tbut  man  ihn  in  eine  ©d)ütTel  unb  lägt 
ihn  erFalten.  Jpernacb  fcblägt  man  9 ©iergelb  baran, 
tbut  ba£  am  3ticfer  abgeriebene  ©elbe  ton  einer  ©itroue, 
nebfl  etroaS  geflogenem  3ucfer  baju,  rübrt  eg  red>t  leiebt, 
fcblägt  tag  SBeige  ron  6 (Siern  ju  ©cbnee,  rübrt  ihn 
3ulef>t  barein,  füllt  bie  5Rafle  in  ein  mit  SSutter  beflri* 
d>eneg  *Potageb!ecb  ober  ^orjeßanplatte,.  jiebt  fi*  im 
Sfen  ober  auf  Noblen  langfam  auf  unb  gibt  ibnfd>neß 
ju  $ifd?e. 

Nro*  62.  £Betfen*5luftöuf. 

S5on  2 Äreujerwecfen  wirb  bagffieicbe  gejopftunb 
mit  einem  ©lag  fiebenber  $Rilcb  angebrübt,  bann  fcbnei* 
bet  man  */*  $fmtb  Butter  barauf  unb  lägt  eg  (leben, 
big  ber  SBecfen  weich  ifl;  algbanjt  tbut  man  */«  $funb 
geflogenen  Bucfer  unb  bie  Flein  gewiegte  ©cfjale  oon  7» 
Zitrone  baju  unb  rübrt  eg  fo  lange,  wie  eine  IBigqtiit, 
nach  tiefem. rübrt  man  6 ©ierbotter  leiebt  barein,  füllt 
bie  SSRafie  hierauf  in  ein  mit  SButter  beflricbeneg  SSlecb 
unb  jiebt  fie  auf* 

Nro.  63.  3Becfem5tuflauf.  2te  5lrt. 

©g  werben  ’/«  ^funb  95utter  leiebt  gerührt,  7*  $funb 
gefebälte  unb  gartgeflogene  5Ranbeln  noch  etwag  mitge* 
rübrt,  bann  5 in  $Rilcb  eingeweiebte  unb  wieber  fefl 
auggebrüefte  2Betfen,  12  ©ier,  etwag  ©itronenfebate, 
JRoflnen,  Bibeben,  3»tfer  unb  Bimmt  nad)  unb  nach 
barein  gerührt,  in  ein  mit  SSutter  beflricbeneg  SÖleeb  ge* 
füllt  unb  aufgejogen. 

\ 
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Nro.  84.  SBie  ner*5(uf  lauf. 

‘/g  «Pfunb  bittere  unb  */*  5Pfutl^  füge  ‘SDlacrtnen 
»»erben, fein  geflogen,  bann  nebfl  */•  ^fu»b  fein  5T?ebl 
in  eine  ©afferoBe  getban,  mit  5)?il<h  wie  ein  bfirmer 
©rei  ungerührt,  unb  unter  beflänbigein  Stühren  gefocht, 
biä  e*  in  herDicfe  wie  ein  ©päbcbeti*raig  ifl.  hierauf 
. wirb  ‘/a  $fimb  ©ntter  leicht  gerührt,  bann  ber  ©rei, 
wenn' er  erfaltet  ifl,  nebfl  10  ©iergelh  nach  unb  nad? 
baran  gerührt,  tbut  3ucfer,  bi*  e*  füg  genug  ifl,  baretn 
unb  mengt  gulept  ben  »on  10  ©ierweig  gefchlagcnen 
©efjnee  barunter,  ©eflreicht  hierauf  ein  ©lech  mir  ©ut; 
ter,  füllt  bie  Jfpälfte  ber  Sttaffe  barein,  legt  beliebige* 
©ingemad)te*  barauf,  bebecft  e*  mit  ber  übrigen  SOlaffe 
unb  bacft  ober  giebt  fie  auf. 


©tifje  ©emüfje. 
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Nro.  1.  5lepfelbrei  mit  einem  @ufj. 

Die  Slepfel  werben  gefcbält  unb  flein  gefdnritten, 
in  einer  ©ajferoöe  mit  1 (Schoppen  ©ein  uitb-  V2  ©eher* 
pen  ©affer  gugefept.  7*  $funb  gewafchene  3ibeben, 
unb  7*  *Pfunb  DtofTiien,  1 Sotb  feinen  3ünmt,  12  ?otl> 
3uder  unb  7a  2otb  ©ewiirjnelfen,  bie*  alle*  geflogen 
unb  bie  flein  gewiegte  ©chale  »on  1 ©ifrone  wirb  giei$ 
bagu  gethan,  unb  bann  lägt  man  e*  fo  lange  bämpftn, 
bi*  man  bie  Slepfel  gang  »errübreu  faun.  • 211*  bann 
rührt  »nan  7»  ‘Pfunb  fein  geflogenen  Surf«"  mit  5 ©iar= 
roetg  unb  etwa*  ©itronenfaft  gu  ©i*,  giegt  ben  ©rri 
auf  eine  tiefe  «platte,  macht  ihn  oben  gang  gleich  unb 
jiebt  ba*  ©i*  barüber.  hierauf  rhflet  man  7*  «Dtunb 
gefcf>älte,  länglich  fein  gefchnittene  5ftanbeln  mit  */4  ©funb 
' fein  geflogenem  3ucfer  unb  einem  ©glhffel  »oll  ©affet 
fcfjön  gelb  unb  macht  ba»on  einen  jirang  auf  ba*  ©i&. 

üOlan  gibt  e*  fo  al*  eine  3n>ifcbenplatte. 

Sluch  fann  man  biefen  Slepfelbrei  gu  allerlei  ©a<f» 
werf  gebrauchen;  g.  ©.  Sorten  »on  ©einbatfe*taig  »er« 
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ferti^eir,  ben  23rei  als  bie  t^fiDfe  barem  tbun  unb  pom 
aleiÄen  3aig  ©itfer  oben  baratif  jnadjen ; auch  fann 
man  tS  in  Üräpfchcn  füllen. 

IVro.  2.  ^Boröborfers^epfcl,  aufgezogene. 

3J?an  fchält  unb  reibt  auf  einem  SReibeifen  6 bi?  8 
föeue  Serflborferäpfel  ab,  tbut  bat)  ©eriebene  in  eine 
edmgel,  flein  gefchnittene  6itronenfd)ale,  2 bn5  3 Üöffel 
rell  fluten  .fjrfcbenfleig  unb  Bucfer,  bie)  et)  füg  genug 
ifl,  ba$u,  rübrt  tS  mit  6 big  8 £iern  recht  gut  burch» 
rmanber;  macht  aläbann  in  einer  (Jagerofle  ©ibmalj 
feiif,  giegt  bie  Wage  barein,  gibt  einen  2)erfel  mit 
RcMen  barauf,  gellt  <S  auf  Äoblcu  unb  jieht  iS  fd)ön 
gilb  auf.  £3ie8  ig  ein  gute«  9?ad)fgemüg. 

Nro.  3,  © e b a cf  ent  5i  e p f e l. 

$ie  Sepfel  werben  gefchält,  in  ber  Witte  entzwei 
§rf<hmtten  unb  bie  .ferne  herauf)  getban,  bann  mit  Ä ir* 
idüngeig  begrichen  unb.  mit  Wehl  begreut,  nachher  im 
Edanal?  gebaefen.  Grt)  wirb  eine  Jpägenfai^e  ober  an*  . 
bere  SSeinfauQe  barüber  angeriehtet,  boch  mug  man  bie  ~ 
furje  3eit  ®or  betn  SÄnrichten  in  bie©au<?e  tbun, 
bamtt  ft  füg  foc^en.  gleiner*  ober  Suitgenäpfel  gnb  t 
bieju  cm  begen. 

Nro.  4.  ©ebämpfte  51  e p f e I. 

f?an  bohlt  2lepfe(,  wvnn  ge  gefchält  gnb,  au3,  fügt 
W b«n  mit  3tufer,  Stognen,  3*behei?unb  gegogenen 
Rubeln,  unb  beimpft  ge  algbann  in  einein  ©tütfehett 
?atter.  ©enn  ge  weich  gnb,  tbut  man  ©ein,  3u<*«r# 
Jtfcben,  SRognen,  gegogene  Wanbein,  ganjen  3immt 

flein  gefchnittene  Sitronenfchale  baran  unb  lagt  ge 
wflenW  auSfcchen. 

Nro.  5.  5tepfeI*£otf>. 

SRan  bämpft  gefchälte  2tcpfel  im  93utter  unb  treibt 
>e  b«n  burch  einen  ©eiber,  nimmt  $u  */a  tyfwnb  btirch* 
efriebenan  Slepfeln  12  ?ofb.S5utfer,  rührt  ge  recht  leicht, 
ann  */»  %mb  fein  gegogene  Wanbeln  mit  aufgerührt, 

•uf  fein  gefchnittene  Simonienfchalen , bie  Slepfel , */« 

■'vab  gegogenen  $ucfer  unb  10  Gierbotter  nach  unb  nach 
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ba*H,  unb  jule^f,  wenn  alleg  gut  verrührt  ifl,  ben  von 
5 (Jierweig  gefcblagenen  ©cbnee  barunter,  füllt  bie  3gJaf7t 
in  ein  mit  Butter  befinden«#  3Med)  unb  bacft  eg  lang» 
fam.  3u  einer  ©tunb«  ifl  eg  fertig. 

Nro,  6,  ^epfefsÄun^en  mit  einer  Ärufle. 

Silan  rübrt  */,  tyfuttb  SSutter  mein,  bann  uad>  unb 
nad)  ein  paar  Söffel  voll  fein  'SDiebl,  12  Grier,  bie  abge» 
riebette  ©djale  von  1 Gitrone,  Binunt  unb  3u<f*r#  bi«  eg 
füg  genug  ifl,  baju;  10  big  12  Slepfel,  je  nad)bem  fle 
in  ber  ©rege  finb,  werben  Mein  gefebnitten,  in-eine  Äadvel 
getban  unb  weid>  gefod>t;  rübrt  aber  ja  nidjt  barin,  fon» 
bern  fd>üttelt  fie  nur  auf,  bag  fie  nicht  anbrennen;  bann 
tbut  man  fie  auf  eine  «platte  unb  wenn  fie  etfaltet  finb, 
vermengt  inan  fie  leicht  mit  ber  «SJlaffe,  füllt  biefe  in  ein 
mit  93utter  begricheneg  SMed)  unb  vermengt  eine  ^>anb 
voll  geflogene  ÜDlanbeln  mit  Butfev  unb  3«»nmt,  flreut  bieg 
gingergbief  bartiber,  legt  ©d>nittcben  Butter  barauf  unb 
jiebt  eö  im  ©atfofen  ober  mit  lobten  langfam  auf. 

Nro.  7.  $lcpfefmu8,  aufgezogene«. 

«Sftati  verbämpft  gute,  gefduilte  Slepfel  im  ©djmalj, 
verrührt  fie  bernadb  glatt  unb  lagt  fie  falt  werben.  Dann 
rübrt  man  ge  mit  4 Süffel  voll  SJlutfcbelmebl,  4 Gfiern, 
3 Sotb  gefcijaltcn,  geflogenen  «Stanbeln,  3»rf<r»  Simmt 
unb  Mein  gefebnittenen  Gitronenfcbalen  eine  3*itlang, 
füllt  eg  in  ein  mit  SSutter  begridjeneg  33lecb  unb  jiefct  ei 
wie  gewöhnlich  auf. 

Nro.  8.  $tepfelmu«,  aufgezogene«.  2te  %rt 
10  big  12  faure  Slepfel  werben  gefdjalt  unb  Mein 
gefdutitten;  bann  tbut  man  ge  in  eine  Gafferolle,  gieft 
ein  ©lag  SSein  baran  unb  lagt  ge  auf  fcbwad>en  Äob» 
len  bämpfen,  big  ge  völlig  weid)  gnb,  unb  treibt  fo 
bann  bureb  ein  ©iebeben.  hierauf  feblägt  man  5 big  6 
Gierweig  ju  ©d)uee,  tbut  ibn  nebjl  12  Sctb  fein  gefieh» 
fern  3utfer  uub  ben  Slepfeln  in  eine  ©cbüffel  unb  rübrt 
eg  jufammen  eine  ©tunbe;  audb  reibt  man  bie  ©c^ale 
von  1 Sitrone  barein.  2l!gbann  wirb  ein  Sluf^ugble* 
ober  eine  tiefe  «Platte  mit  93utter  begridjen,  bie  «Oba^e 
barein  gefüllt  unb  mit  fd)wad)en  Noblen  aufgejogen, 
befonberg  unter  bie  glatte  nur  b*«g«  2lfd>e  getbatu 
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Nro,  9.  ^epfelmub,  aufgelöufeueS. 

fiun  brat«t  12  feböne  Slepfel  n>eicb,  jiebt  tie  jpaut 
ab  unb  tbitt  ba$  SBeige  in  eine  ©dmijel/  fro^t  tarnt 
% fPfunb  hanteln  fletn,  rübrt  biefelben  mit  ten  IHepfeln 
«nt  6 Gierbottern  eine  flarfe  */*  ©lunbe  lang , gibt 
3«cfer,  bis  e$  lug  genug  ifl,  nnt  gulept  ten  von  6 Gier* 
»eig  gefangenen  ©cfcnee  ba$u,  füllt  eS  in  ein  mit  35 nt* 
ter  betriebenes  S?lecb  ober  tiefe  ^Matte  unb  lagt  eS  im 
Sacfofen  fd)bn  aufjieben. 

2luf  biefelbeSlrt  fanit  man  aud)2lprif  o fen»,  <Pfir» 
fid>»  unb  OuitteninnS  machen. 

, Nro.  10.  ’&epfel  auf  polnifdje  $lrt. 

4 bi#  6 oon  ben  beflen  fauern  Slepfeln  fdjält  man, 
fdmeibet  fie  oon  einanber,  nimmt  tie  33upen  berau# 
unb  baeft  tie  2lepfel  auf  einem  33rett  flein;  tfcwt  fie  in- 
eine  ©cbfiffel , flreut  fein  geflogenen  3<*umt  barüber, 
vermengt  2 2otb  fein  gefdjnittenen  Zitronat,  tie  am 
3utfer  abgeriebene  ©ebaie  pon  1 Gitrone,  einen  flarfen 
Ggloffel  oett  3l,rf«r/  eine  Spant  roll  fein  geriebene«  ©eins, 
nulmcbl  mit  ten  Slepfeln,  fd)lägt  ta«  SBeige  oon  3 Giern 
jU  einem  fieifen  ©dmee  unb  rübrt  tie  SDlajfe  tamit 
an;  bann  baeft  man  fie  in  einer  runben  ober  länglichen 
^Pfin  im  ©djrnalj  fd)5n  bellbraun,  legt  fie  mit  tein 
©cbaumlöffel  auf  bie  jum  Sluftragen  beflimmte  glatte, 
fliegt  einen  ©cboppen  rotben  3Seiti  mit  3ucfer  unb  3iinmt 
abgefetten  baran,  lägt  e«  langfam  atiffocben  unb  be» 
(Ireut  tie  ©pipen  mit  3utfer  unb  flein  gefepnittenen 
fiitronenfcbgl.n. 

Nro.  11.  $lepfelfdjnitten  mit  2Ö3einföu?e,  » 

3)?an  oerbämpft  im  ©d>malj  gefebälte  Slepfelfdjnipe, 
jerbrüeft  fie  bernad)  gut,  tbut  getuafebene  3‘beben,  9to* 
finen,  3uef<r  unb  3üumt  ba$u  unb  rübrt  ein  paar  Gier 
taran;  febneibet  einige  SBerfen  in  bünne  ©ebnitten,  be* 
flreid>t  fie  auf  einer  ©eite  mit  ber  giille,  legt  2 ©dmit* 
ten  jufammen , maebt  ein  Saigeben  mie  $u  Slepfelfiid)! 
Uin,  febrt  bie  ©ebnitten  barin  um,  baeft  fie  im  ©<bmalj 
fd)ön  gelb,  beflreut  fie  mit  3ucfer  unb  Bimmt,  ober  gibt 
tiue  beliebige  2Beinfaupe  barüber. 
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Nro.  12.  $lepfef,  cl  la  Suisse. 

Die  2lepfel  roerbcu  gefchält  unb  in  gaijj  Flt’ine 
©cheibchen,  »ie  ju  einem  gefchmäljten  Slepfelfnchen,  ge* 
fchnitten;  7*  Wuttb  fein  geflogenen  Jncfer  unb  1 2etb 
feinen  3«nunt  barunter  gemilcht,  wenn  e#  Seit  bat, 
fo  ifl  eit  befler,  fle  fo  über  92acbt  fleben  ju  lanejt- 
Dann  rotrb  ein  tiefe#  531ecf>  mit  Gatter  beflricben  unb 
mit  SBetf»  ober  ^Diilcbbrobs©iheibchen  gan^  belegt,  Pie 
Slepfel,  an  »eiche  ein  Srinfgla#  roll  Söeiit  gegolten 
»urbe,  baranf  gelegt  unb  hinein  gebrüeft,  bann  »ieber 
QBecfen,  oben  barnnf  23utterfcbnittef>en  unb  flellt  ei  banu 
in  ben  93a<fofen.  G#  mufl  ungefähr  2 ©tunben  baefen  ; 
wenn  e#  gebaefen  ifl,  macht  man  eü  auf  allen  ©eiten 
mit  bem  Keffer  lo#  unb  giegt  et»a#  Jpimbeerfaft  baran, 
flürjt  eit  auf  eine  glatte  unb  gibt  eine  IRoflnen»  ober 
£ägenfau£e  baju. 

Nro.  13.  9tpriCof  ens  <3Jl  u ß. 

Die  SlpriPofen  »erben  in  SBajfer  roeief)  gefoebt, 
bann  jerquetfdfl  unb  bureb  ein  ©ieb  getrieben.  3fl  bie# 
gefchehen,  fo  »erben  fle  in  einer  Gajferolle  mit  SBein, 
3ucfer,  (5itroneit=  unb  *Pomeranjenf<balen  »über 

auf  ba#  Jener  gefegt  unb  langfam  fo  lange  gefoebt,  bi# 
e#  ein  bicflicbeft  3)2u#  ifl.  ^SJtan  Faun  auch  fein  ge» 
febnittene  ’UJaitbeln,  ^iflajien,  Zitronat  uttb  gcroafd>ene 
Fleine  Stoflnen  barein  thun'unb  mit  atiffochen  (affen. 

Nro.  14.  9lufge;;ogeneä  oon  'SÖtarE. 

SBon  2 j?reu$er»ecfen  reibt  man  bie  SHiube  auf  betn 
Stcibeifen  et»a#  ob  unb  »eicht  ba#  Uebrige  in  \92ilcb 
ein.  Dann  baeft  man  7*  $&mb  Dtinbämarf  flein,  brütft 
bie  SBecfen,  aber  nicht  jtt  fefl,  au#,  tbut  beibe#  jufam« 
men  in  eine  @cbüflel,  ef»a#  ©alj  unb  3J?u#Patblütbe 
baju,  rührt  e#  mit  8 Giern  an,  giegt  e#  in  ein  mit 
Butter  beflricbene#  SMech,  flreut  oben  eilte#  fleinen  gin* 
ger#  bicf3utfer  unb  3immt  barauf  unb  lägt  ett  langfam 
attfjiehen,  bag  ber  3ncfer  nicht  flh»ar$  »irb4  fonbern 
nnr  eine  fchbne  gelbe  Ärufle  befommt. 

Nro.  15.  ^lufgejogeneö  oon  SBeifjbrob. 

^92an  fchneibet  pon  2 Äreujerwecfen  bie  SRinbe  ab 
unb  fcj$2Setche  gu  feilten  ©dmitteben,  giegt  1 ©Joppen 
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füge  $Zil4>  baran  unb  lägt  <B  auf  Äofclen  fo  lange  fo* 
<fytn,  bi$  man  feine  ütflild)  mehr  fiebt.  3)Zan  fanit  fiatt 
ber  ©etfen  *9Zild>brobe  nehmen,  wa$  nod)  bejfer  ijl; 
bann  ffcut  man  tB  in  eine  ©4>fiffel,  bie  abgeriebene 
6rf>ale  non  einer  (Jifrone  ober  geflogenen  3imint , unb 
3«rfer,  bi«  eü  füg  genug  ift,  baju,  rübrt  tB  mit  GÖriern 
gut  unfereinanber,  füllt  ets  in  ein  mit  95utter  beflriite* 
ne$  SSIecf? , jiebt  <B  wie  gewöbnlicft  auf,  gibt  t&  aber 
gleid)  $u  jifd>,  weil  «6  fi<§  fonfl  roieber  fept. 

Nro.  16.  ^aumtoolfensiKus. 

5S?an  rübrt  */*  $funb  S5utter  red>t  flaumig,  bann 
nad>  unb  nad>  12  ©ierbotter,  eine  Jfmnbooll  gefehlte, 
jartgeflogene ’Dianbeln,  3«rfer,  nad)  belieben,  unb  etwas 
abgeriebene  6itroneufcj}ale  barein,  unb  julefjt  ben  non 
12  Griertoeig  gefcblagenen  ©djnee  baju.  * 33eflreid)t  ein 
Sied)  mit  dufter,  füllt  bie  ?i}ZafTe  barein,  flellt  tB  auf 
Jtoblen,  einen  Detfel  mit  Noblen  barauf  unb  batft  eft 
fo  fdjön  gelb.  3n  einer  */*  ©tunb«  ijl  tB  fertig. 

Nro.  17.  S5irnen>Äföjje,  gebacfene. 

®an  bnrft  gute,  geteilte  unb  non  ben  s33u(>en  ge* 
reinigte  kirnen  fein,  oermengt  (te  mit  fein  geflogenen 
5JZanbeln,  worunter  and)  einige  bittere  fepn  bürfeu,  f lein 
gewiegten  (fitroiienfdjalen , geriebenen  Semmeln  unb 
rübrt  bie#  olle#  mit  einigen  Siern  jit  einer  3)Za|fe  an, 
an#  ber  man  fleine,  runbe  ßloge  fonnirt,  bie  matt  in 
oerflepperten  Grient  unb  bann  im  9JZutfd)els  ober  ©eins 
melmebl  mnfebrt  unb  im  ©djmalj  badf.  Dann  rietet 
man  fte  auf  eine  Sljfiette,  in  ber  ©ejlalt  eine#  93erge#,  an, 
beftreut  (te  mit 3ucfer  unb3immtitnb  gibt  fie  al#S3cigeridjt 
ober  mit  einer  beliebigen  23einfattye  al#  füget!  ©emüg. 

Nro.  18.  S3hrnenmu3  jutrt  frifrf;en  SSerfpeifett. 

Die  ®irnen  werben  jerfdmitten,  mit  SSafler  juge* 
fefct,  nwid)  gefod)t  unb  bann  burd)  einen  ©eiber  getrie* 
ben,  hierauf  mit  SSein,  3uder,  3>mmt,  Uitronen*  unb 
<Pomeranjenfd)alen  bief  gefodjf.  ^DZan  fann  aud)  ge* 
fdjnitfene  ^attbeln,  Äorintben,  *Pifla$ien,  Zitronat  ober 
bergl.  barein  tbtm.  SBenn  man  e#  ju  2ifd>e  gibt,  be* 
fireut  man  e#  mit  guder  unb  3unmt. 
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Nro.  19.  55  i r n e n * <B  d)  n i $ e. 

$J?an  fd)ölt  bie  SSirnen  ab,  fdjneibet  fie  ju  ©cfcni* 
£en,  thut  bie  2?upen  unb  jternbaufer  berauS  unb  fept 
fie  mit  faltem  SBaffer  ju;  wenn  fie  meid)  ftnb,  miro  in 
einem  ©tiirfdten  25utter  ein  Äoddoffel  roll  SDlebl  fd)ön 
bellbraun  gerötet,  mit  ber  ©djni^brübe  abgelöfd)t  unb 
nebjt  einem  ©läSdjen  SBein,  3‘uimt,  (5itronenfd)alf,  unb 
wenn  bie  hinten  nid)t  füß  genug  ftnb,  ein  wenig  3uefer 
baran  getban  unb  nod)  eine  Beitlung  mitgefod>t.  ^SJian 
rid)tet  bie  firnen  mit  bet  ©au $e  auf  eine  glatte  an 
unb  gibt  ©djmemm*  ober  ©d)webeitsjilöf}e,  Settelmann 
ober  bergl.  baju.  Sßein*  ober  3ucfetb»rnen  finC  am 
befien  bieju. 

Nro.  20.  $lufge$ogetier55rei. 

3 Grfjlöffel  roll  fein  tSIebl  werben  in  eine  ©dtuffel 
getban  unb  mit  etwa#  3Rild>  glatt  angerübrt,  bann  nach 
unb  n ad)  6 gange  (£ier,  3ucctcr , Bimntt  unb  flein  gt» 
wiegte  Gitronenfdjalen  unb  julejtt  bie  gattje  ^Portion, 
nemlicb  1 */2  ©dwppett  tSiild) , barein  getban , in  ein 
mit  SSutter  betriebenes  2Med)  gefüllt  unb  fdtön  attfge jcgen. 

Nro'.  21.  %tfgejogencr  53rei.  2te  5trt. 

SJtan  fodjt  ron  l@cboppen  iSRilefy  unb  einem  $HeM* 
löffel  ooU  fein  tSJiebl  einen  guten  JüitbSbrei  unb  Tübrt, 
wenn  er  erfaltet  ifi,  ipfunb  Surfer,  etwas 
fein  gefcbnittene  (Jitronenfcbalen  unb  6 bis  8 Grier  baran, 
füllt  bie  tDiaife  in  ein- mit  23utter  betriebenes  25led)  unb 
jiebt  fie  wie  gewöhnlich  auf. 

Nro.  22.  55  a i e r i f d)  e r 55  x e i. 

flftan  rötet  2 j?od)löffel  pcOJebl  im©d)inali  ober 
tßutfer  fd)Bn  gelb,  rerflopft  4 Gier  mit  ‘/a  iDinaS  Sftabm, 
gießt  eS  an  baS  iBiebl  unb  laßt  es  unter  befianbigtm 
öttitjren  einmal  auffodben;  tbut Surfer,  bis  es  fiiß  genu* 
ifi,  unb  wenn  man  eS  liebt,  ein  wenig  SRofenmaffer  ba$u; 
bann  gießt  man  eS  in  eineÄadjel,  gibt  Unten  unb  oben 
Noblen,  ba§  e8  lattgfam  fortfodjt  unb  oben  fd>&n  gelb 
wirb. 
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Nro.  23.  $5Ur»S3rei. 

üJifln  reibt  ein  paar  £änbe  roß  ©ch»argtrob,  r6* 
fiel  es  im  glittet  fd)ön  gelb , giegt  bann  fo  oid  gutes 
©ier  barau,  als  nötbig  ig,  tbut  3ucfer  bareiu,  bis  eS 
fug  genug  ift  unb  lägt  es  alSbann  auSfochen.  2Beun 
man  anrichtet,  begreut  man  ibn  mit  3ucfer  unb  3immf. 

Nro.  24.  ©ebra  unter  535  r e ?. 

6 fleine  ögloffel  roß  fein  'SJJebl  »erben  mit  et»aS 
5Diild>,  gegogenem  3ucfer  unb  12(Jiergelb  »obl  oerrübrt 
unb  in  eine  üKaaS  gebenbe  ?0?ild)  langfam  gegogen,  unb 
fo  lange  gerührt,  bi$  e$  fod)t;  giegt  eS  alSbann  auf 
eine  glatte,  beflreut  e$  tief  mit  3l>cfer  unb  brennt  eS 
mit  einem  glübenben  ©d)äufelchen.  Die#  mug  3 bi$ 
4 mal  gefebeben.  Diefe  Portion  gibt  2 glatten. 

Nro.  25.  535rei,  ein  gcrbfleter. 

^J?au  reget  in  einem  ©tücf  ©ntter  recht  fein^fJJebl 
fd)on  gelb,  lofct>t  e$  bann  mit  ^»ilch  ab,  tbut  3ucfer  unb 
3«nmt  bareinunblägt  gm  auf  Sohlen  langfam  auSfochen. 

Nro.  26.  533aitifd>'>33rob. 

Sftan  fcfjneitet  SBeigbrob  gu  länglichen  ©tücfchen 
unb  »eidjt  ge  in  füge  ein ; ocrflcpft  einige  Qrier, 
folgt  ge  ein  »enig,  febrt  ba$  einge»eid)te  ©rob  bariit 
um  unb  baeft  e$  im  ©cbinalj  fcböit  gelb.  Dann  legt 
man  eS  in  eine  tiefe  glatte*,  richtet  eine  beliebige  füge 
©auje  barüber  an  unb  lägt  ge  barin  auffcd?en.  * 

Nro.  27.  535rob*<Pfeffer. 

Sttan  reibt  ©rofame»  oon  SHoggenbrob,  roget  jiterg 
einen  Äochlbffel  »oU3)lebl  unb  bann  taS  geriebene  ©rob 
im  ©dnnalj  fdjön  gelbbraun,  tofebt  eS  mit  1 ©deppen 
©ein  unb  i @läSd>en  ©ajfer  ab,  tbut  flein  gefchnittene 
<5itronenfd>ale,  3immt,  ein  paar  helfen  unb  3utfer,  bis 
eS  fug  genug  ig,  barein  unb  lägt  eS  giterg  im  <Pfann» 
egen,  bann  in  einem  .Sächelchen  voßenb#  auSfochen. 

Nro.  28.  535  u 1 1 er  * 591  u 8. 

_ •» 

5D?an  gebet  bie  ©rofamen  »on  einem  Sreugermecfen 
in  ber  ^Jlilch  »eich  unb  lägt  ge  btrimcf)  burch  einen 
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Seiher  ablaufen;  bann  rührt  man  */*  ’Tfnnb  SSutter 
n>eiß,  tbut  nach  unb  nad)  8 (Jierbotter,  */p  <Pfimb  ge> 
floßene  3)?anbeln,  bie  gefönte  SBetfen,  3ntf*r,  bi?  ti 
füg  genug  ifl,  unb  etroa?  flein  gefd)nittene<Jitronenfd)ale 
über  Zitronat  barein,  füllt  e?  in  ein  mit  IButter  befirn 
ebene?  93led)  unb  jiefct  e?  fcbön  ayf. 

Nro.  29.  ©utter*9Dtufc  2te  5(rt. 

Wan  rübrt  '/♦  tyfunb  Butter  recht  leicht , bann  4 
<5ier  baju,  unb  tuen»  man  ron  biefen  nicht?  inebr  fleht, 
tbut  man  ein  1?i?d)en  SRofenroafTer  unb  Bticfer,  bi?  ei 
füß  genug  ifl,  barein,  fleüt  e?-  in  einer  jinnernenSdjfih 
fei  ober  in  einem  Slufjugblecb  auf  Hoble»,  einen  Decfel 
mit  .tobten  barauf,  aber  oben  mebr  Hohlen  al?  unten, 
unb  laßt  e?  fdton  gelb  attfjieben. 

Nro.  30.  <Saffees*0Ut«. 

SJfan  nimmt  3 ober  4 Soft»  gemahlenen  (Joffe*  unb 
eben  fo  oiei  Bucfer,  and)  etira?  3immt,  in  einen  J^afen, 
macht  1 ©deppen  ‘üJiifd)  ftebenb,  gießt  folche  über  ben 
• Bucfer  unbGaffee  unb  laßt  fie  baran  erfaßen»  Jpernaeb 
treibt  man  e?  burch  ein  Jucf)  unb  rührt  1 'Uiefferfpipi 
pollStarFmebl  barein;  al?bann  perfläppert  man  4 ganje 
@ier  unb  2 Griergetb,  aber  eine?  nad)  bem  aftbern  unb 
allemal  etroa?  ron  ber  burchgetriebeneu  Sttild)  ba;u, 
wenn  alle?  untereinanber  ifl,  gießt  man  e?  in  ein  3mm 
plättd)eit  ober  «Potagebiech,  gibt  unten  unb  oben  fehlen 
unb  läßt  e?  fd)6n  geib  »erben;  bann  beflreut  man  *? 
mit  Mein  gefdmittenen  öifronenfchalen  unb 

4Nro.  31.  <Eitrotien«förei» 

(?in  GFßlBffel  roll  fein  3ftebl  wirb  mit  3 CFiergetb 
glatt  angerübrt,  bann  ein  Schoppen  fuße  3D?ileb  baran 
gegoiTeu,  */2  Zitrone  am  3ud<r  abgerieben,  nebfl  einem 
Grßlöffel  roll  gelloßenem  3"d<r  baju  getbait  unb  unter 
beßänbigem  IRübren  gefocht;  iß  e?  ju  bief,  fo  roirb  ei 
mit  ein  bischen  ’3J?ild)  perbünnt.  £)iefe  Portion  ifl  für 
1 bi?  2 'Perionen. 

Nro.  32.  0e  füllte  (Sitronen. 

* ' 

®lan  fdnteibet  fchBne,  gr^ße  (Jitronen,  fo  oiel  man 
beren  bebarf,  ber  Säuge  nad)  in  ber  Glitte  von  etnam 
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hx,  toMf  fie  fauber  au«,  (lebet  fie  Im  SDoffcr,  baß  bie 
bittere  ©Adle  baron  genommen  »erben  fann  nnb  legi 
fu  attbann  auf  einen  beljernen  Seiler,  bi«  fie  fair  (mb; 
Herauf  nimmt  man  im  Cerbältniß  Raubein,  fdjält  nnb 
liegt  fie  Flein , fdjneibet  (Jitronenfdjalen  fein  gewürfelt, 
läutert  3ncfer , bi«  er  gaben  fpinnf,  unb  troefnet  bie 
Raubein  nnb  Zitronen  »obl  barin  ab;  oerflopft  ein' 
paar  (5ier»eiß  gut,  rfttjrt  fie  an  bie  gefoeßte  >D?a|Te  unb 
füllt  bie  nu«geböblten  halben  Zitronen  batnit;  fe(>r  biefe 
in  cii  3mn,  tbut  ein  wenig  SBein  unb  Bucfer  baran 
unb  baeft  fie  im  £fen  fdjon  gelb.  3ur  ©an?e  nimmt 
man  fdwn  bell  geläuterten  3ucfer  unb  Cfitronenfaft,  maefit 
fie  fäuerlicb,  gießt  fit  über  bie  gebaefenen  Zitronen,  be* 
ftreut  biefelben  mit  läitglid)  gefdjuittenenlJitronenfdjalen, 
Sianbeln  unb  Zitronat,  unb  fheut  3utfer  barauf. 

Nro.  33.  QtitronettniuS  mit  «Sftiftty. 

(lebet  bie  ©cfjale  oon  1 (Jifrone  in  1 3flaa« 
®tlcb  unb  läßt  biefe  faß  auf  bie  Jpälfte  einfteben ; oer» 
tüfert  inbeß  einen  übffel  ooll  ©tärfmebl  mit  IRofenmaffer, 

6 CPierbotter  ba$u  unb  rübrt  bann  bie  gefottene 
3ftil<b  baran , tbut  nad)  Celieben  3»tfer  baju  nnb  läßt 
e«  unter  beflänbigem  Otubren  foeben.  Dann  gießt  man 
in  ein  tiefe«  ^lättdjen  unb  gibt  e«  warm  ober  falt 
3«  Sif4>e. 

Nro.  34.  CtitronenmuS  mit  SÖSeitt. 

SKan  nimmt  6 (Jierbotter  in  eine  meffingene  Pfanne, 
tbut  ein  Äodßüffelcben  ooü  Sftebf,  ein  Wenig  Cutter,  */« 
$fanb  gefloßenen  3utfer,  ben  ©aft  mtb  ba«  am  3ucfer 
abgeriebene  ©elbe  ron  einer  (Jitrcne  ba;u  unb  rübrt  e« 
init  l ©(boppen  Söein  an,  fe&t  e«  auf  ba«  getter  unb  läßt  e« 
«mter  beflänbigem  föübren  fodjen.  SGBenn  man  e«  fd)6n 
Selb  baben  will,  fo  tbut  mau  ein  bi«d>en©afran  barein.* 
SRan  fann  e«  nun  wann  ober  falt  geben, 

Nro.  35.  X a m p f * u b c T tr.  ' ■ 

’Han  nimmt  nad)  ©utbfmfen  ü)?ebl  in  eine  ©cfuüflel  unb 
läßt  elmartn  »erben;  rübrt  bann  in  ber  SDiitte  mit  lauer 
STCilrb  unb  einigen  fioffeln  oolICierbefe  ein  Cortaig<f>en  an 
KRb  läßt  e«  geben ; hierauf  rübrt  man  2 öiergelb  unb  ein 
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wenig  Sali  barein  «nb  fchafft  bio  Sflaffe,  bi«  ffe  fi<^  vom 
Söfft!  fchält  ober  ©lafen  roirft;  hierauf  begreut  man  ein 
S5leff>  mit  Btebl,  feßt  von  ter  Blaffe  jtnöpfchen,  in  5er 
©röge  eine«  @i’3,  barauf,  unb  lägt  fie  geben.  2U*bemn 
tbur  man  in  ein  tyotageblecß  Blilch,  Butter  unb  3uder 
unb  lägt  e«  geben;  wenn  bie  jtnöpfchen  gegangen  gnb, 
»erben  ge  in  bie  Blilch  gefegt,  bie  Blilcß  barf  aber  nid)t 
tiefer,  al«  */,  ginger  hoch  fepn,  bann  ein  T>edel  mit 
Äoblen  barauf  unb  fch&n  gelb  aufgejogen.  Btan  fann 
gflilrf)  gebenb  machen,  3«rf<r»  3‘mmt  unb  Gitronenfchafe 
barein  tbun  unb  bnju  aufgeUeu.  Cber  wenn  man  ge  beffer 
haben  will,  eine  Vanille«  ober  S<hobo:@au$e  baju  geben. 

Nro.  36.  ® a m p f n u b e l n.  2te  5trt. 

'/»  Bfunb  ©utter  wirb  leicht  gerührt,  bann  nach 
unb"  Hach  2 ganje  Gier,  2 Gierbotter,  völlig  */*  ‘Pf»»* 
fein  Blebl,  2 bi«  3 Söffel  voll  ©ierbefe,  ein  wenig  ®al| 
unb  2 Söffel  voll  3uder  baju  getban  unb  mit  lauer 
gjtitch  vollenb«  oerbfumt,  bi«  berJaig  in  ber  Dide  wie 
«in  6päbcgen«taig  ig,  unb  bann  fo  lange  geflopft,  bi« 
er  geh  vom  Söffel  fchält,  bann  lägt  man  ibn  geben. 
SBenn  er  gegangen  ig,  fo  fegt  man  ibn  Söffel  voll  weift 
auf  mit  Blebl  begreute  ©leche  unb  lägt  ibn  wieber  ge: 
ben.  hierauf  begreicht  man  ein  Botageblecg  mit  ©ut: 
ter,  begreut  e«  mit3»rfer  unb  tbut  etwa«  gebenbe  Blilcg 
barein,  feßt  bie  25ampfmtbeln  barein,  gellt  ge  aufÄeb* 
len,  tbut  einen  2>edel  mit  Noblen  barauf  unb  wenn  ge 
fchön  aufgejogen  gnb,  begreießt  man  ge  mit  jerlaffener 
©utter,  begreut  ge  mit  3uder,  geegt , wenn  ge  unten 
febön  gelb  gnb,  nod>  etwa«  beige  Blilcg  ju,  bamit  bie 
Scharre  linb  wirb  unb  gerne  lo«gebt  unb  macht  ge  vollenb« 
fch&n  gelb.  ÖSenn  man  ge  juSifcge  gibt,  wirb  ffebenbe 
Blilch  mit 3uder  baju  aufgegellf.  Blan  fann  aber  auch 
«ine  Blilcg»  ober  Scgobofauye  baju  geben,  ge  auch  iw* 
den  baden,  eine  Äirfchen»  ober  4>ägenfau$e  ßaran  ma* 
<hen,  ge  ju  gelochten  3metfchgen  ober  bergl.,  auch  jum 
Gaffte  geben. 

Nro.  37.  SDampfnubeln,  genannt  $utaten*Sßubeln. 

Bon  1 */,  Bfunb  BleM  wirb  mit  lauer  Blil#  unb 
S Sotb  ©ierhefe  ein  Bortaig  angemacht,  wenn  er  gut 
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ftegattgen  ig,  tbut  man  2 gier,*  ein  */*  ®»  grogeS®tücf* 
<ben@ibmalg,  welcbeg  beig  gemacht  unb  mit  einerSaffe 
9ÄiIch  rerinifd>t  worben  tfl,  nebfl  einigen  2otb  gegoge» 
nem  bagu,  fcbafft  unb  flopft  ben  Saig  fo  lange, 

Hg  er  gd>  rom  SBffel  logfd)ält,  bann  lägt  man  ibn  wie* 
ber  geben;  ijl  er  bieg  gur  ©enüge,  bann  werben SRubeln 
in  ber  ©röge  eineg  SaubeiuGfi’g  auf  ein  mit  5ftebl  be* 
greuteg  ©ledj  ober  ©rett  gefept,  unb,  wenn  ge  wieber 
gegangen  jlitb,  in  ein  «ßotagcbled)  gefegt,  in  welchem 
gupor  ein  ©fürfcben  ©ufter,  fo  viel  fauern  SRabm,  bag 
ber  ©oben  bamit  bebedt  würbe,  unb  */a  2otb  gegoge* 
nen  3««nmt  aufgefotten  baten ; bie  Rubeln  werben  giem» 
lieb  nabe  au  eiuanber  hinein  gefegt,  ein'Decfel  mitÄob* 
len  barauf  getban  unb  fo  oben  unb  unten  fcf)5n  bellgelb 
gebatfen , ebe  ge  gang  fertig  gnb;  begreiebt  man  ge  oben 
mit  gerlaffener  ©utter,  ge  bfirfen  aber  burebaug  nur 
bell  gebaefea  fepit.  3Jian  gibt  ge  alg  ©ei»©emüg  gu 
gefoebtem  Cbgt,  ober  für  fiel)  mit  einer  3Rtl<b>©aUfe. 

Nro.  38.  ©vi^gfd()c  SDampfnubeltt» 

1 V*  $funb  T0?ebl , bag  jebod)  febr  fein  fetjn  nutg, 
wirb  in  eine  ©cbüffel  getban,  in  ber  SRitte  '/*  ‘Pfnnb 
tiefe  ©ierbefe  mit  etwag  Sttilcb  obet  JHabm  angerübrt, 
bann  gur  2Bärme  gegeflt,  bag  eg  langfam  geben  fann; 
wenn  eg  gegangen  ig,  werben  6 Griergelb,  etwag  füger 
Stabm  unb  ein  ©tücfeben  ©utter  fo  lange  bamit  ge* 
f4>affr,  big  geh  ber  Saig  oom  Söffel  abfebält,  bann  be» 
greuf  man  eg  oben  mit  etwag  ‘üRebl  unb  geUt  eg  wie» 
ber  gur  SSärtne.  9fun  werben  pon  ber  Sftaffe  Sainpfnu» 
beln,  in  ber  ©roge  poit  einer  2Belfd>nug,  auf  ein  ©lech  ge* 
fept  unb  lägt  ge  nocbmalg  geben.  (Sine  balbe  ©tunbe  por 
bem  ©ebraueb  wirb  in  eine  gacbe  Kachel  */2  ?9?aag  SBilcb 
unb  ein  ©tütfd>eu  3 uefer  getban,  bie  üDampfnubeln  bar* 
ein  gefept,  bod)  fo»  bag  ge  ntcf>t  febwimmeu,  algbann 
tin  S)edel  mit  Noblen  barauf  getban  unb  aufgegopen. 
Qi  wirb  eine  ©anillefau$e  bagu  gemacht  unb  barüber 
ungerichtet. 

Nro.  39.  Sier,  geffittte,  gebaefene. 

*D?an  gebet  ßier  hart/  g&ätt  ge  unb  gbneibet  ein 
5o<$vbarein,  bag  bag  ©elbe  brrguggenoinmen  werben 
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Jatm;  bann  »errübrt  man  3l,rfer/  bag  ©elbe 

i>cn  ben  (Jiern  unb  SRofinen  mit  einanber  unb  füllt  bt< 
gier  »ieber  bamit;  bitrauf  macht  man  «in  $aigd>en 
>on  fein  Webl,  ©ier  unb  Wild?,  febrt  bi«  gefüllten  gier 
■ )arin  um,  baeft  fie  im  ©cf)malj  unb  'gibt  eine  beliebige 
,iij je  ©aus«  baju. 

Nro.  40*  ®rof  e (£  i e r. 

, @g  »erben  18  big  20  gier  bart  gefotten ; bann 
toirb  ein  gebrühter  $aig  ton  1 ©cboppen  Wild>  auf 
ge»obnlid;e  2lrt  gemacht,  nur  flatt  bern  ©alg  ein  »enig 
§utfer  genommen,  bie  gier  barin  umgefebrt  unb  im 
©djmalj  fd>&n  gelb  gebacfen ; bann  nod)  einmal  im  Saig 
umgefebrt  unb  mieber  im  ©chmatj  gebacfen;  man  fann 
eg  §um  brittenmal  »ieberbolen,  eg  ift  aber  nid;t  notb> 
»enbig.  gg  »irb  eine  SRofincn»  ober  #ägenfau$e  baju 
' gegeben. 

Nro.  41.  (£terourffd)en,  in  einer  ©auce. 

Wan  nimmt  */*  tyfunb  gefehlte,  grob  geflogene 
Wanbein,  ein  paar  i'offel  roll  Wutfchel=  pber  ©emmel» 
mehl,  2 Selb  ge»afd)ene,  gut  abgetrorfnete  SRoffnen  in 
eine  ©chüffelunb  rübrt  ei  mitgiern  an,  big  bie  Waffe 
in  ber  X>icfe  recht  ifi ; bann  tbut  man  etmag  Webt  auf 
ein  ©rett,  nimmt  oon  ber  Waffe  barauf/  formirtSSürft* 
eben  in  beliebiger  ©rüge  unb  baeft  fie,  »enn  alte  fertig 
fmb,  im  ©d;mal$  fcfjAn  gelb.  Wan  gibt  eine  beliebige 
SBeinfau?e  bajn,  in  ber  man  ff*  nod;  ein  big<f>en  auf» 
fochen  lägt. 

Nro«  42*  (£iern>fir(le  auf  anbere  $(rt. 

5 big  6 gier  oerrübrt  man  mit  7.  *Pfunb  gefloge* 
nem  Bucfer  in  einem  ©tücfchen  gerlaffener  ©utter  auf 
lobten,  tbut  foldje  in  eine  ©chüffet,  nimmt  7*  ^Pfunb 
gefdjälte  unb  geflogene  Wanbein,  2 Sotb  ge»af<h«ne 
Olofmen,  bie  Mein  gewiegte  ©chale  »on  1 Sitrone,  gi* 
tronat,  2 gglöffel  pollSemmeU  oberWutfchelmebl  baju 
unb  rübrt  aßeg  jufammen  mit  l big  2 giern  anj  nimmt 
»eig  Wehl  auf  ein  ©rett,  bie  gerührte  Waffe  barauf, 
würft  fie  leicht,  macht  gingerg  lange  2Bürfld)en  barau* 
unb  baeft  fie  im  ©chmalj.  Dann  macht  man  «ine£ir* 
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fcben*  ob«t  Jpägenfause  unb  lagt  ge  barln  auffocben  i 
ober  richtet  biefelbe  nur  fodf>enb  barüber  an. 

Nro.  43.  (£  r b b c c r * u S. 

3Jian  gerbrücft  fchbne  Grbbeere,  tbut  5öein,  3utffr 
itnb  3iinmt  baran  ttnb  treibt  fie  Durd>;  reibt  Söeigbrol 
nach  ©utbünfen,  rbget  eg  im  ®utter  fdjbn  hellbraun, 
rübrt  tag  Durchgetriebene  baran,  begreift  eine  ©cbüf» 
fei  mit  Butter,  gießt  tag  3Rug  barein,  gibt  unten  uni 
eben  Noblen  unb  greut,  »enn  eg  fertig  ig,  3urf<r  uni 
3intmt  barauf.  3)tau  fann  gebaefene  «Schnitten  obei 
bergt,  baju  geben. 

Nro.  44.  S r b 6 t t n e n * <2ftu  fl. 

3ftan  rübrt  ungefähr  '/»  *Pfunb  95ntter  weif?,  reib 
4 big  5 groge,  gefottene,  falte  Grbbtrnen  auf  bem  fReib 
etfen,  bann  rübrt  man  fie  mit  5 Giern  nach  unb  nac, 
an  bie  23utter,  rübrt  2 26ffel  voll  fein  SJlebt  mit  9J?ilc| 
glatt  an,  tag  eg  in  ber  Ditfe  roie  ein  gläbchengtaig  ifl 
unb  tbut  fie  nebfl  3«cfer,  jjimmt  ober  Gitronenfcbalen 
baju,  füllt  bie  leiebt  gerührte  «Wage  in  ein  mit  55utter 
bejlticbeneg  SSlech,  fiellt  eg  aufÄoblen,  gibt  einen  Derfel 
mit  Äcblen  barauf  unb  jiebt  eg  fcb&u  auf.  SBenn  man 
eg  nicht  füg  buben  will , fann  man,  fiatt  3u(fer  unb 
3immt,  @alj  barein  tbun. 

Nro.  45.  (£rbbtnienroi!irfi(f)tn,  aufgejogen». 

«Wan  rührt  */«  ^funb  33ufter  leicht  > tbut  2 Seiler 
roll  geriebene  Grbbirnen,  6 gange  Gier,  */«  $funb  ge* 
flegenen  3«<fer  unb  etmag  fein  gefchnittene  Gitronen* 
fchalen  bagu,  oermengt  eg  gut,  macht  oon  biefer  «Wage 
Meine  SBfirgcben,  beflreicftt  ge  mit  rer  Hopften  Giern, 
begreut  ft«  mit  SWutfchelmebl  unb  legt  ge  in  ein  mit 
Butter  begricheneg  33ted>.  Sllgbann  »errübrtman  5 Gier, 

*/,  “SJaag  ’JWild)  unb  etrcag  3ucfer  recht  mit  einanber, 
giegt  bieg  über  bie  SBürgcben  unb  giebt  ge  auf. 

Nro.  46.  $ e i g e n * u $. 

Die  geigen  »erben  guerg  im  2Bager  »eich  gefocht, 
burtb  ein  J^aargeb  getrieben  unb  bann  mit  2Bein,  3uder,  i 
3immt  unb  ©rangenfebafetg  gefocht..  ©tan  focht  bag 
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©ilpe  ©emfifje. 

<Dlu8  birflicf)  unb  fann  e«  bann  mit  Surfer  unb  3imml 
begreut,  ober  mit  fleinem  23atfwerf  belegt,  ju  $ifd?» 
geben.  * 

Nro.  47»  ©ebacfene  SUbc^enm  einer  ©au<?c. 

Die  glätten  werben  wie  gew&b>di<b  gemalt,  aber 
nur  auf  einer  ©eite  gebarfen;  bann  fußt  inan  fie  mit 
gingemachtem , wirfelt  fie  gufammen,  febrt  fie  in  »er* 
flopften  giern  um  unb  barft  fie  im  ©djmalg  fd?ön  gdb. 
SBenn  fie  fertig  gnb,  wirb  eine  beliebige  füge  ©au?» 
baju  gegeben. 

Nro.  48.  © e f fi  [ 1 1 e 5 I & b d>  e «. 

16  bi«  18  gläbcben  werben  wie  gewbbnlitbv  aber 
ebne  ©alg,  gebarfen.  Dann  wirb  */*  Vfunb  gefiebter 
Surfer,  */*  *Pfunb  fein  geflogene  üJlanbeln  mit  8 giergelb 
eine  balbe  ©tunbe  gerührt,  bie  ©cfeale  »on  1 gitrone 
barein  gerieben,  ba«  SSeige  »on  ben  8 (Stern  gu  ©djnee 
gefcblagen  unb  leicht  barunter  gemengt;  bie  glabtben 
bamit  auf  einer  ©eite  beflrid>en,  aufgerollt  unb  in  ein 
mit  SSutter  beßricbene«  2Me<f>  gefegt;  bann  1 ©eboppen 
SRild)  mit  5 giern  »errübrt,  Surfer,  bi«  e«  füg  genug 
»fl,  barein  gefban,  über  bie  glühten  gegoffeu  unb  fc^cn 
gebarfen  ober  aufgegogen, 

Nro.  49.  ©efüßte  gtäbdfren.  2tc  2trt. 

3Jian  gute  2(epfel,  »erfocht  fie  wobl  mit  Surf« 
tmb  gemafdjenen  Ülogtien,  bann  lägt  man  fie  erfaßen. 
3nbeg  barft  man  glabdjen  wie  gewöhnlich,  begreift 
fol<be  al«banti  auf  einer  ©eite  bitf  mit  ber  2lepfelfüfle 
uub  legt  immer  eine«  auf  ba«  anbere,  fo  bag  6 bi«  8 
auf  einanber  gu  liegen  fominen ; hierauf  »erflopft  man 
6 bi«  6 gier,  giegt  fie  über  bie  gefüllten  glabdien  unb 
barft  ge  »in  ©dhittalg  fd>ön  gelb.  Dann  beflreut  man 
ge  mit  Surfer  ober  gibt  ge  mit  einer  3Beinfauye  gu  Dif<be, 

Nro.  50.  gldb4>en;Äucf)en  mit  3‘romtj£ruffc. 

SJlan  barft  8 bi«  10  gläbdjen  fo  grog  al«  ein  3«««* 
teffer;  bann  rührt  man  % $funb  gefdwtfe,  gart  gege« 
gene  SJlanbeln,  6 8otb  3urfer  mit  3 gangen  giern  unb 
£ gierbottern  an,  frfmeibet  »rn  7»  Äreugerwctfen  bie 
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<Bu|?e  ©eniüjje, 

IRinbe  ob,  weicht  ba!  3nnere  in  gut«,  (fif je  «JRileh  ein, 
brficft  e!  hernach  feg  au!  unb  tbut  e!  nebg  gewürfelt 
geschnittenen  Gitronenfchalen  unb  Zitronat  ju  ber  iSRaffe 
unb  oerrübrt  alle!  gut  mit  cinanber.  2lt!bann  begreift 
man  ein  S3le<h  ober  runbe  Schüffel  mit  Butter,  legt 
ein  gläbchen  barein,  greift  ein  paar  Söffel  ooü  oon  ber 
gerührten  3Raffe  barauf,  bann  wieber  ein  gläbchen, 
wieber  gütle  barauf  unb  fo  fort,  bid  bie  Süße  ju  @nbe 
ifl  unb  oben  noch  ein  teere!  Stäbchen  ju  liegen  fommt. 
Die  gläbcgen  muffen  aße  gleich  runb  gefchnitten  werben, 
auch  mttg  bie  Schüffel  etwa!  weiter,  al!  bie  Stäbchen 
fepn.  9?tm  werben  2 (Jierweig  $u  Schnee  gefchlageu 
unb  mit  Vs  $f«nb  gegebtem  3ucfer  fo  lange  gerührt,' 
bi!  e!  recht  bicf  iff;  bann  i/t  $funb  gefchälte  unb  ges 
hacfte  ^Jlanbeln  nebfl  */,  2otb  geflogenen  3ünmt  barein 
gerührt  unb  ber  Kuchen  oben  unb  neben  herum  bamit 
überffrichen ; bann  lägt  man  ihn  im  Ofen  ober  auf 
Kohlen  fchön  gelb  bacfen  unb  gibt  eine  Jpägen»,  Kir« 
(<hen*  ober  SRahntsSause  barüber. 

Nro,  51.  Stäbchen  mit  SXofTnett. 

SSJlan  macht  §tuCchen  wie  gewöhnlich,  wicfelt  ge  ju« 
famrnen  unb  fchneibet  fie  wie  9?ubeln  2 SRefferrfitftn 
breit.  Dann  gebet  man  */„  $funb  gewafchene  iRognen 
in  halb  ffiaffer  unb  halb  Söein,  thut  Surfer,  3«mmt  unb 
Hein  gefchittene  Sitronenfchale  bajti,  bemach  bie  gefchnit* 
fenen  Stäbchen  barein  unb  lägt  e!  noch  ein  wenig  fochen. 
<55  intig  in  ber  Ditfe  wie  ein  SMpfelmu!  fepn. 

Nro.  52.  In  einer  füfett  ©aur«.  . 

Die  Stäbchen  werben  auf  gewöhnliche  2lrt  gemacht, 
nur  bag  fein  Salj  ba  ju  genommen  wirb;  ge  werben 
aufgeroßf  unb  in  eine  tiefe  glatte  gefeht.  hierauf  wirb 
*/,  3Raa!  SRilch  gebeub  gemacht,  */.  ‘PfunO  'Rognen, 
*/*  $funb  3‘beben,  ein  Stücfchen  3i>nmt  unb  ein  Stücf 
3»cfer  werben  mitgefotten;  bann  6 ©iergelb  mit  etwa! 
falter  üDiitch  oerrührt,  bie  gebenbe  Glitch  nach  unb  nach 
baran  gerührt,  lägt  e!  auf  bem  getier  noch  ein  weni 
gnjiehen  unb  richtet  t!  über  bie  gläbcheu  an» 
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©üf?e  ©ernäjje. 

Nro.  53.  Grand  Broullie. 

«Dtan  tübrt  2 26ffel  t>oQ  fdjött  iDlebl  mit  ein  wenig 
föf ec  glatt  an,  feblägt  nacf)  unb  nad)  8 Gi.rbot» 

ter  bareiu,  ntac^t  3 ©djoppen  ‘üDiilcf)  fiebenb,  giegt  ft< 
baran  nnb  lägt  eS  jufaimnen  in  ber  Pfanne  roieber 
attffodmi,  bis  feinen  üDleblgefd)inacf  mehr  bat;  r<*bi 
bie  ©d>ale  von  einer  Zitrone  am  S'xto  <*&  unb  fbut 
bi««  nebfl  bem  ©aft  ocn  7*  Zitrone  barein;  fällt  eS 
in  ein  mit  35utfer  betriebenes  231ed>  unb  lägt  eS  eine 
©tunbe  lang  aufjieben;  befireut  eS  bernad)  mit  grob 
geflogenem  3«der  unb  brennt  ei  mit  einem  glübeub  ge» 
madjten  ©d)äufeld)en  fdjöu  gelb. 

Nro,  54,  ©rießbrei,  gufgejogetier, 

“iSlau  fc d)t  bieju  einen  guten  ©rieSbrei,  wie  ge* 
njöbnlid)  unb  lagt  ibn  falt  werben.  'Bann  rührt  mau 
•/,  ober  7«  ‘Pfnnb  Butter,  je  nadjbem  man  viel  ober 
wenig  35rei  bat,  fd)öit  weiß,  nimmt  bann  einen  Stöffel 
roll  SSrei  unb  ein  Gi  baju  unb  fäbrt  fo  fort  „ bis  ber 
S5rei  ju  Gnbe  ifl,  tbut  f lein  gefdjnittene  Gitronenfcbale 
unb  etwas  3l|der  barein  unb  wenn  alles  redit  gut  unb 
leicht  gerührt  i(l , füllt  mau  eS  tu  ein  mit  Butter  be* 
fhid>eneS  S81ed>  unb  jiebt  eS  auf.  ä)?an  fattn  and)  eine 
£anb  ooll  gefd)ä(te,  jartgeflogene  Raubein  bajtt  nehmen, 
nur  irtfiffen  biefe,  nad>  ber  befaunten  Siegel,  juerfl  mit 
ber  93utter  aufgerübrt  werben. 

Nro.  55.  ©ricSFudjen  tu  Jjjjägenfauce. 

3n  i ©dwppen  gebettbe  ättild)  fäet  man  4 Jpänb* 
eben  roß  ©rieSmebl  unb  lägt  eS  wie  einen  95rei  fodten 
unb  bernad)  etwas  erfalten ; bann  jerlägr  man  7,  Wunb 
S?utter,  unb  rnbrt  eS  nebfl  5 Giern,  3ucfer  unb  3«mmt 
baran,  fußt  bie  ’Slaffe  in  einen  mit  Butter  betriebenen 
Uortenmobel  unb  baeft  ibn  im  S?acfofeit.  ftunn  flärjt 
man  ibn  auf  eine  ‘Platte  unb  gibt  eine  Jpägenfanye  tarüber. 

Nro.  56.  ©rieSniuß,  aufgezogenes. 

*9lan  fod)t  ©rieStneb.l  in  fiebenber  $?ild)  ju  einem 
guten,  bod)  nidjt  jtt  bänden,  9?rei;  bann  nimmt  man 
jn.V,  ‘Pfnnb  ©rieSmebl  3 bis  4 Gier,  rnbrt  biefe  nebfl 
einer  £anb  nofl  gefcbälten  unb  geflogenen  äJtaubeln, 
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@fi$e  ©emfife. 

3ucfet  unb  etwas  Dtofenmaffer  barein,  begreicht  eiue 
Äaebel  ober  gut  perjinnfeS  2litf$ugblecb  mit  Sutter, 
giegt  bie  Waffe  barein,  geßt  e$  auf  Äoblett,  gibt  einen 
Tiidd  mit  Ächten  barattf,  jiebt  e$  fdwn  gelb  auf  unb 
betreut  e$,  ebe  mau  eS  jtt  Sifdte  gibt,  mit  3l«tfer. 
Sch  Di  eit)  fann  man  e$  auf.  bie  gleiche  2lrt  machen, 

* 

Nro.  57.  ©riesterte  in  SchobO'-Sauoe. 

®on  1 «Schoppen  DJtilch,  */*  Sfuttb  Stifter  unb 
©rieSmehl  wirb  ein  tiefer  Srei  gefod)t;  wenn  er  er» 
faltet  ift,  röhrt  man  8 — 10  ©tergelb,  ftein  gefdmittene 
<5itronenfchate,  gefchnittene  Raubein,  SRbgnen,  3‘bebeti, 
gegogenen  3««^  unb  julebt  beit  »oit  beu  (Sierweig  ge* 
ühlagenen  Schnee  barein,  frißt  bie  ^ÖtaiTe  in  eilten  mit 
Stifter  bcflridbenen  ®obel  unb  baeft  fte  fcb&n.  SSeitn 
fie  fertig  ift,  ftiiqt  man  fte  auf  eine  glatte  uitb  gibt 
eine  «SchobosSaime  baruber. 

9Senn  man  e$  als  Slußauf  geben  wiß,  fo  lägt  man 
bie  ‘Sftanbcln,  3*iJfi,tu  unb  Sftofinen  weg,  legt  einen 
mit  Stifter  beßricheneit  ©tigelbopfens^ßobel  mit  Sut* 
tertaig  ati$ , tbtit  etwa?  eingemachte  grüchte  barein, 
ffillt  bie  gerührte  ^fta|Je  baratif,  öberfchlägt  fte  mit 
Sutterfaig  unb  baeft  e$  alSbaitn  im  £fen. 

Nro,  58.  ©rie§t&rtd?en  in  einer  braunen 
9JtanbeIfau«?e* 

. gtir  6 bis  7 Verfetten  macht  matt  einen  «Schoppen 
DJiitch  gebenb,  rührt  über  bem  geuer  ©rieSmehl  barein, 
bis  ber  $aig  fc  bief  ift,  bag  er  geh  »on  ber  Pfanne 
IcSfdbält,  baber  imt§  baS  ?Dtehl  langfam  hinein  gethait 
unb  lange  gerührt  werben,  weil  es  fehr  gerne  atifquiflt 
unb  fotifl  ju  feft  roirbj  »äbreitb  bem  ber  Saig  abfiiblr, 
rührt  man  */«  Wunb  Stifter  leicht,  bann  ben  Saig  unb 
K Sotb  gefchälte,  jartgegogene  ‘tüRanbeltt  unb  nach  unb 
nadh  8 (Siet,  nebg  einer  J£>anb  »oll  gegebfem  3««^r 
unb  ber  Flein  gewiegten  «Schale  ron  1 (Jitrone  ober 
gelegenen  3immt  ba$u;  rührt  afleS  recht  gut  mit  ein* 
anber,  begreicht  fleine  ,]>agetenm6belcben  mit  Sutter, 
fußt  fie  von  ber  $J?affe  nur  halb  roß,  baeft  ge  im 

Ofen  gelb  unb  gibt  ge  bann  mit  einer  braunen  3Raiu 
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belfau$e  ju  Üifcf».  ©ie  muffen  aber  fogleicb  aufgctra* 
gen  «erbe». 

Nro.  59.  ©rie85$Mcfyeti  mit  SOScinfaucje. 

9)tan  (lebet  '/»  ©Joppen  3)tild)  mir  einem  Wug 
grogen  ©tftcfdjen  Butter,  rübrt  eine-  Gaffeetaffe  »ofl 
©rieimebl  barein  unb  focf)t  ei,  bii  4id>  ber  Jaig  loi« 
fcbält;  bann  oerriibrt  man  ei  mit  4 Giern,  tbnt  etwas 
3urfer  unb  3»»»«*  barein,  ffiltt  ei  in  mit  Butter  be* 
ftridjene  ^öbeldjen,  bacft  jie  unb  gibt  eine  Jägern, 
£irf<ben*  ober  23einfau$e  baju. 

Nro."  60.  JpabermefrfsSOtui. 

9J?an  roftet  bai  £abermebl  im  ©dnnalj  fd>5n  gelb, 
I6fd)t  ei  mit  SSaffer  unb  Söein  ab,  tbut.3u<fer,  3immt 
unb  fleiti  gefdjnittcne  Gitrcnenfd>ale  bareiu  unb  lägt  ei 
gut  auifocf>en. 

Nro.  61.  Sp  5 g e rt « tDl  u 8. 

<D?an  nimmt  fauber  gepulte  J£>ägen  unb  (lebet  (le 
in  balbffiajfer,  balbSBein  ganj  meid);  bann  treibt  man 
fle  burd)  einen  ©eiber,  röflet  einen  j?od)lbffel  »ofl  3RebI 
im  ©djin.alj  fdjbn  gelb,  giegt  bie  burcbgepregfett  £ägen 
baran,  tbut  3«cfer,  3‘'tt<nt  «»*>  ein  paar  Welfen  baju 
unb  lägt  ei  focgeu.  SBenn  ei  ju  bicf  fepn  follte,  wirb 
etwaiiffiein  nadjgegofTett,  borg  mug  ei  bann  wieber  auf* 
fodjen,  ebe  man  ei  anrid>tef.  3)?an  fann  ei  mit  beite» 
(tigern  ©ebacfenem  belegen,  ober  bajfedbe  befonber#  baju 
aufjlellen. 

Nro.  62.  Sp  c i b c 1 b e c x » $Jl  u 8. 

^Dtan  fod)t  bie  Jpeibelbeere  in  SBaffer  auf,  rbflei 
ffwai  ^Jtebl  unb  geriebenei  ©rob  ober  Semmel  im 
©utter  fd>on  bellbraun , tbut  bie  gefedjten  £eibelbe«r< 
baju,  rourjt  e#  mit3urfer  unbSimint  unb  lägt  ei  lang* 
fam  focbett.  «Dian  faitn  gplbene  Schnitten  ober  bergl 
baju  geben. 

Nro«  63.  3ofcanni8&eer*3ftu8. 

Die  3obanniibeere  werben  abgejopft  unb  in  ©Seit 
mit  3u<fer,  3imint  unb  Gitronenfcgalen  weid>  gefoAt 
bann  burcbgetriebeu  unb  mit  gefehlten,  flein  gefunkte 
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itrti  hanteln,  Jforintben,  «piflajien,  (Jifrpnaf  ober  bergl. 
bitflidj  gefocbt.  “Kan  garnirt  bie#  $Ru#  mir  atlerbanb 
feinem  ©ebätfe. 

23on  Äirfdjen  fann  man  e#  auf  bie  gfeidje  Strt 
mad}t  n. 

Nro.  64»  £ g i f e r * £ u d>  e n. 

3u  12^<rfonen  wirb  von  6 2Bc«f<rit  fcie  Stinte  abge* 
ritten,  ba#  ©ei<f>e  ober  6 $f?ilcbbrobe  in  <5J?iIrf>  eilige* 
»eicbt,  V*  Wunb  Butter  weig  gerührt , '/«  ‘Pfunb  ge* 
ftbälre,  mit  einem  @i  fein  geflogene  Raubein  bamit 
aufgerübrt,  bann  brüeft  man  bie  SBctfen  feg  au#  unb 
(tut  fit  nrbfl  12  Cfiergelb  baju;  wenn  e#  mit  einanber 
tei<bt  gerührt  ig,  tbut  man  Butter,  bi#  e#  füg  genug 
ig,  etwaS" geflogenen  Bimmt,  ein  paar' helfen,  Hein 
gebarfte  £itronem  unb  ‘Pomeranjenfcbalen  unb  Gitrcnat 
bajn,  fdgägt  ba#©eige  von  12Qriern  ju  @d>nee,  mengt 
biefen  teid)t  barunter,  füllt  bie  klaffe  in  ein  mit  Stifter 
fcegricbene#  Sled>  ober  in  einen  ’iJlobet  unb  baeft  ibn 
im  Ofen.  SBenit  er  fertig  ifl,  wirb  er  auf  eine  ‘Platte 
gegurrt  unb  eine  beliebige  füge  ©au$e  baju  gegeben. 
4>ägt«*,  Äirfd>en*  unb  SRofinenfaufen  fTnb  bie  Segen 
bieju.  ®lan  fann  ben  Soben  be#  Sied}#  mit  3iebeben 
begrenen  unb  in  bie  «glitte  einen  ©fern  von  Zitronat 
machen;  aud>  fann  man  ifm  litt  Sied}  mit  .Sollen  auf» 
jiefjeu. 

Nro.  65.  ßaiferfutfjett  auf  anbere  2lrf. 

9 (Jiergelb,  12  Sotb  fein  geflehten  Butter  unb  12 
?otb  gefehlte,  gegogene  SDlanteln  rübrt  man  jufaminen 
V*  ©tunbe,  tbut  bann  1 2otb  fein  gegogenen  ^immf, 
ein  wenig  ©ewürjnelfen,  bie  flein  gewiegte  ©d>ate  oon 
1 Zitrone  unb  */»  Sfunb  «SJlutfd)elmebl  nad)  unb  nad» 
barein,  fdhlägt  bie  9 Gfierweig  jn  ©duiee  unb  rübrt  ge 
langfam  unter  bie  «Wage  j füllt  ge  hierauf  in  ein  mit 
Butter  begridKiie#  unb  mit  SDlutfcbelmebl  begreute# 
Slecb  unb  barft  ge.  9Benn  er  fertig  ig,  gür^t  man  ibn 
auf  eine  «Platte  unb  gibt  eine  SBeiufauye  ba$u. 

Nro.  66.  ß i t f d>  e tt  * 53  r o b. 

®lan  nimmt  1 ober  2 Jpüube  voll  bfirre  ©einfir« 
üben  uub  1 $attb  oofl  füge  Jfirfcben,  tiacbbem  man  viel 
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ober  wenig  machen  will,  flogt  fie  in  einem  Surfer,  Pcd^t 
fie  in  gutem  ölten  UBein  nnb  treibt  fie  bernad)  burdv 
tbut  Bucfer,  Bimmt,  helfen  unb  Hein  gefdmitteite  Gi» 
tronenfcboleu  borein  nnb  lägt  eg  langfatn  fodieit.  Suteg 
fdmeibet  man  1 .ftreugerroetfen  in  Sftefferritcfen  tiefe 
@d)tiitfcn,  röflet  fie  fd>6n  gelb  im  ®d>malj,  legt  fie" 
bann  in  eine  Schöffel  frettjroeife  iibereinanber,  gießt  tic 
USrübe  baruber,  flrent  Bucfer  unb  Büuint  barauf  unb 
gibt  e8  warm  ober  Falt  $u  Sifch?. 

Nro.  67.  ©emtSjj  oon  frifrf;en  Äirfchen. 

2 ^fttttb  febone,  fdfwarje  Äirfchen  werben  augge* 
fleint,  mit  */*  ^aag  3Beitt  unb  1 @d)oppen  SBoffer  ja* 
gefegt,  ein  ©tücf  Bucfer,  etwag  Biinmt  unb  ©ewürjttel* 
fen,  fo  wie  tie  Schale  oon  1 (Zitrone  baju  getb-ut 
unb  jufammen  longfam  gefoct>t.  hierauf  fdjneitet 
man  von  febwarjetn  S9rob  gaitj  Heine  SBürfeldjen , rE* 
flet  fie  im  frifrf>ext  Butter  fd>&n  gelb,  nimmt  fte  auf  ein 
Seiler,  beftreut  fie  bief  mit  Bucfer  nnbBüumt  unb  gießt 
ein  Sritifglag  vcö  SSurgunber  baritber;  furje  3***  vot 
bem  Slnridjten  tbut  man  fte  jtt  ben  tfirfeben,  tag  fie 
etwag  onjieben;  wenn  man  fie  warm  gibt,  ifl  eg  atJ 
©emüjj,  Falt  nur  alg  3n>ifct>enplatre  ju  betrachten. 


Nro.  68.  £ i r f 6)  e n * it  l b fi  c. 

üDian  fleint  2 tyfunb  gute  Äirfd>en  aug  unb  lägt 
fie  in  einer  Gafferolle,  bisweilen  umgerübrt,  fcd>en,  ebne 
»bnen  eine  anbere  Sauye,  alg  tie  ihrige,  ju  geben. 
9Benn  fie  abgeFi’iblt  finb,  tbut  man  etwa«  helfen,  3«tfer, 
6itr oiten fcbale  unb  geriebene  Semmel  baju  unb  rührt 
fie  mit  einigen  Giern  jit  einem  bicfenSaige  an.  Dann 
probirt  man  eineg,  ob  eg  f>alt  uttb  legt  bann  ÄlBfje  in 
beliebiger  ©roße  in  fodtenbeg  Söaffer  ein;  wenn  aber 
ber  Saig  noch  jtt  ring  feptt  faßte,  fo  wirb  noch  mehr 
Semmelmehl  unb  Gier  genommen.  2Senn  fie  fertig 
finb,  legt  man  fie  auf  eine  glatte,  flreut  Bucfer  unb 
Bimint  baritber  unb  gibt  fie  mit  einer  üPtilcbfau^e  ju  Sifcge. 


•Ii  ■ 


Nro.  69.  Äirfthcn  «Äoth. 

SOlan  fleint  einige  $funb  Äirfchen  aug,  brüeft  etwag 
©oft  b<raug  unb  vermengt  biefen  mit  geriebenem,  f«hwar< 
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»em  ©rote,  3utfer , 3*mmf,  helfen  unb  Gitronenfchale. 
shm  fcblägt  man  10  bi#  12  Gierweig  ju  ©cbnee,  »er« 
mifcbt  e#  mit  ten  Äirfcfxn , flreid>t  fobann  alle#  etwa# 
hoch  auf  einen  Giulegeteßer,  bacft  c#  im  ©acfofen  nnb 
gibt  eit  bann  mit  3«^«  unb  3t»nmt  beflrcut  ju  Jifcfee, 

Nro.  70.  Seberfucfyen  tn  einer  SfBeinfauee. 

3Jlan  »erwäßt  eine  Kalbsleber  im  ©Juffer  nnb  reibt 
fie«  wenn  fie  gut  abgefüblt  ijl,  auf  fcem  ©eibeifen,  tbut 
5 — 4 Gier,  '/„  «Pfmit»  fRofinen  nnb  3ibeben,  abgeriebene 
Gfitronenfcbaleu,  */«  ^Pfunb  jerlaffene  ©utfer,  l — 2 in 
SSJtilcb  eingeroeicbte  unb  wieter  aitSgebrücfte  ©einmein 
rfcer  üDlilcbbrote  nebflButfer,  bi#  e#  füft  genug  ifl,  baju, 
unb  rührt  eS  recht  gut  nntereinanber;  bann  breitet  man 
ein  9?eß  auf  einer  ©chßffel  au#,  fußt  bie  klaffe  barein, 
irberfchlägt  ba#  Sieb  unb  näbt  eS  ju.  DerKucben  mu§ 
eine  runbe,  höbe  gorm  erhalten,  jeboeb  mttg,  um  ba# 
3erpla0en  fce#  9leße#  §u  »erbitten,  jiemlidfj  ©laß  gelaf* 
fen  werben.  Ssanti  wirb  er  in  einer  Sortenpfanne  ober 
in  einem  mit  ©utter  betriebenem  aufjugbled)  gebaefen. 
sgtan  mug  fiel)  befonberS,  wenn  man  ihn  in  einer  Gaffe* 
rolle  bacft,  in  Sicht  nehmen,  bog  ta#9?e|5  nid)t  anbadft, 
welche#  e#  febr  gerne  tbut.  SBenn  er  fertig  ijl,  wirb 
er  auf  eine  ©latte  gelegt,  unb  eine  weiße  @au$e  bar* 
Aber  ungerichtet. 

Nro.  71.  a n b e I s Q3  r e i. 

‘üftan  nimmt  2 Kochlöffel  »ofl  fchött  'SDlehl  üitb  */♦ 
$fttnb  gefchälte,  jart  geflogene  ©lanbeln  in  eine  mejfin* 
gene  Pfanne,  rübrt  eS  juerfl  mit  ein  wenig  Stfilch  glatt, 
bann  mit  bem  ©eiben  »on  6 Giern  unb  */»  ®laa'<  SRilcb 
»cllenbS.an,  tbut  eine  Jpanb  »cß  geflogenen  Surfer  ba« 
%u,  f e0f  e#  auf  ba#  gener  unb  lägt  eS  unter  beflänbi* 
gern  tHübren  focheit.  ©eflreid)t  eine  Kachel  ober  fenft 
ein  beliebige#  breite#  ©efchirr  mit  ©utter,  giegt  ten 
S5rei  barein  unb  lägt  ihn  auf  Kohlen  tangfam  fod)en,' 
biß  er  ju  Jifche  fornmti  ^ßlan  fann  auch  eiu©tiirfd>en 
©utfer  in  eine  Pfanne  tbun,  2 Kochlöffel  »oß  tßlcbl 
gelb  barin  röflen,  ‘/*  ©fitnb  geflogene  üManbeln  baju 
nehmen,  bann  2 Giergelb  unb  eine  #anb  »oß  3»<f*r 
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mit  '/j  ^?aa$  ?D?iicb  anriifrren,  fo!rf>e  baran  giegert  unb 
unter  begänbigetn  SHübren  focbeti  taffen. 

Nro.  72.  ^Jlanbefbret,  aufgelaufener,  tm  3tnn. 

*/.  $fun&  fein  geflogener  Bncfer  wirb  mit  4 bii  5 
(Siertt  ‘/ä  ©tunbe  lang  gerührt,  bann  */*  Vfunb  gefcbälte, 
jartgegogene  3Ranbeln  eine  3«if  lang  mitgerübrt;  t>ier= 
auf  macht  mau  einen  rolligen  .*/»  ©cfwppen  fügen Slabin 
nur  lau,  rübrt  i(m  an  bie  klaffe,  füllt  tiefe  in  ein  mit 
©utter'  begrid)ene&3‘un,  flellt  ti  auf  Noblen,  gibt  einen 
35ecfel  mit  Noblen  baraitf;  beflreut  ti,  wenn  e$  fdjbn  gelb 
ifl,  mit  3»cfer  unb  gibt  ti  ju  Sifdje. 

Nro.  73.  SK  a ti  b e \ t % l 5 b df>  e n. 

3/«an  rührt  einen  guten  Sbffel  roQ  fein  3)lebl,  4 
5otb  gefcbälte,  gezogene  Raubein  unb  ein  wenig  3urfer 
mit  #il<b  glatt  an,  rührt  3 Grier  baran  unb  rerbünnt 
bann  ben  Saig  rollenb$  mit  3)&lcb;  bann  baeft  man 
fie  wie  anbere  glabcbeu,  wicfelt  ge  auf  unb  gibt  eine 
füge  3Jtild)*  ober  Söeinfauye  baröber. 

Nro.  74.  SKanbelfnbpfcfyen  in  einer  SBeinfaue'e. 

©on  3 ^föilcbbroben  wirb  bie  9linbe  abgefdmitten, 
bann  ba$SBei<be  in  ^Dtileb  eittge weicht;  hierauf  */*  ^funb 
Raubein  gefd)alt  unb  mitUierweig  gezogen,  bte3)iil*-- 
brobe  feg  auügebrücft,  nebg  einem  ©tücfdten  ©utter,  2 
Cfiern,  2 (Sierbottern,  einer  J£>anb  roß  3nrfer,  etwas 
3immt,  ^Jlutfcbel*  unb  ein  wenig  fein  3)lebl,  in  ben 
Dörfer  getban  unb  atieS  gut  untereinanber  gemengt; 
man  formirt  ron  biefer  3fta|Te  Än6pfd>en  unb  baeft  fie 
iin  @d)inal$  feböu  gelb;  bann  gibt  man  fie  mit  einer 
Sßeinfau^e  $u  Sifd>e. 

Nro.  75.  SKanbelfod),  gefd>nittener. 

Sttan  fpaltet  */«  Wunb  gefdialte  Sftanbeln  in  ber 
teilte  ron  einanber  unb  fdmetber  ge  länglich  fei«/  ebenfo 
V*  $funb(Jitronat  unb  ron  tßitrone  bie@d)ale.  - Sbamt 
rübrt  man  6 gange  (Jier  unb  3 (Jierbotter  in  einer 
©cbüjfel  V*  ©timbe  lang,  tbut  ‘Pfunb  gegebte»3ucfer 
barein  unb  rübrt  eJ  wieber  */»  ©tnnbe  lang;  bann  mit 
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*/t  $fnnb  gefällten,  fein  geflogenen  Zimbeln  ebenfo' 
lange,  thut  hierauf  tat  ©efchnittene  nebg  bemJSaft  von. 

1 Gitrone  barein,  mengt  eb  langfam  Untereinanber,  bag 
bab  ©efchnittene  nicht  oerrübrt  roirb;  begreift  hierauf 
ben  Sianb  einer  ©d>üffel  mit  SSutter,  giegt  bie  klaffe 
barein  unb  bacft  ge  langfam  in  ber  jortenpfanne.  (53 
brauet 'eiue  gange  6tunbe  jum  S?acfen. 

Nro.  76.  SKanbelfud^en  in  einer  4?5genfau<?e. 

Wan  fchält  l (pftmb  Wanbein  unb  gogt  ge  mit 
einigen  Giern  fein ; bann  rührt  man  1 ^funb  fein  ge* 
gcfjenen  3l|rfer  mit  10  lib  12  Gierroeig,  weicht  tat 
Snnere  ron  2 ^reugerroecfen  in  Wilch  ein,  brürft  eb 
wohl  aub  unb  rührt  et  tiehg  ben  Wanbein  an  ben3ucferf 
wenn  et  reeht  gut  mit  einanber  gerührt  ig,  füllt  man 
et  in  einen  mit  Butter  begrichenen  unb  mit  Wtitfchel* 
mehl  begreuten  ©chnecfenmebel  nnb  bacft  ihn  im  S?acf* 
ofen.  3)ann  macht  man  eine  gute  £ägenfattye,  giegt 
tiefe,  wenn  er  gebacfen  ig,  barüber  unb  lägt  ihn  barin 
attffochen. 

Nro.  77.  ^Jlanbel*^  u$. 

Wan  fchält  unb  gogt  ‘/»  $funb  Raubein,  aber 
ni*f>t  gu  flein,  focht  % $funb  SRei«  in  ber  Wilch  weich 
uitfc  birf,  »errührt  et  in  einer  ©cbüjfel  recht  wohl,  thut 
tie  Wantein,  etwab  Stofenwaffer,  3u£fer  nnb  4 Gier 
harau  unb  lägt  eb  unter  begänbigem  Stühren  focheit} 
bann  giegt  man  eb  in  eine  glatte,  greut  3ucfcr  unb 
3imint  barauf  unb  fann  eb  nun  toarm  ober  falt  gu 
Sifche  geben. 

i 

Nro.  78.  WaribekSftuö,  aufgqogeneö. 

Wan  rührt  */*  $funb  93utter  leicht,  fchält  unb  gogt 
*/♦  $fanb  Wanbein  fein,  rührt  */♦  Vfnnb  3u^r  mit  6 
gangen  (5iern  unb  6 Giergelb  recht  gut,  bann  rührt  man 
aßet  gufammen,  begreidjt  ein  ^otageblecf)  mit  Butter,. 
fußt  bie  gerührte  Waffe  barein,  giebt  eb  auf  Äoblen 
auf,  begrent  eb  mit  3»d<r  unb  3»'nmt  unb  gibt  eb 
g lei<h  ju  Sifcfie. 
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Nro.  79.  - SKanbelmitS , üüfgejogene5,  mit 
füfjem  Ovaftm. 

SÄcm  flogt  eine  Jpanb  vofl  gefchalte  hanteln  mit 
Slofenwager  Flein,  »erflopft  hierauf  1 ©cboppen  fugen 
SRabm  mit  4 Orient  redjt  wobl,  rübrt  e#  bann  au  bie 
geflogenen  Sftattbeln,  tbut  Stufet  bareiit,  bi#  ei  fug  ge* 
nug  ifl,  begreift  ein  3»«»  mit  Butter,  füllt  ba#  (Dlui 
barein,  gibt  unten  unb  oben  Noblen  unb  lägt  ei  fdjbn 
gelb  aufjieben. 

Nro.  80.  TOI  a n b « l » © d)  n i 1 1 e tt. 

•iÖlan  fd)ält  unb  flogt  eine  £anb  ooU  Sföanbeln, 
feuchtet  ge  mit  einem  Qi. an,  reibt  ooit  einem  Äreujtr» 
werfen  bie  SHinbe  ab,  weicht  bai  Jnnere  in  3Jlil<b  ein, 
brütft  ei  bann  feg  atti,  tbut  ei  nebg  Stufet,  etwa? 
Simmt  unb  Flein  gefcbnitteneQitronenfebale  ju  ben  ‘‘Dian* 
bellt  unb  rübrt  ei  mit  einigen  Orient  gut  burcbeinanber; 
bann  fcfjneibet  man  3Ril<bwerfen  in  büitne,  rttttbe  ©chuit» 
fett,  febrt  ge  in  oerflopften  Qient  um,  übergreidtt  gt 
auf  einer  ©eite  mit  bem  Slngcrübrten,  begreidjt  ge  mit 
einem  (pinfel  mit  Qiertt,  batft  ge  im  ©cbmalj  fcfeßn 
gelb  unb  gibt  bann  eine  beliebige  füge  ©au$e  barüber. 

Nro.  81,  SÖlanbelfchnitten,  aufgezogene. 

3J?att  nimmt  48  3Rattbelu,  frf)älf  unb  gogt  ge  fern, 
rübrt  ge  mit  3 Qierroeig  glatt,  fdmeibet  2 jtreujenre* 
rfett  ju  (Schnitten,  begreift  ge  mit  bem  Slngerübrfen 
auf  beibeit  ©eiten  unb  legt  ge  in  ein  mit  (Butter  be» 
griebenei  (Pofageblecb ; bamt  oerrübrt  man  bie  3<5ier$tib 
mit  fügem  Slabm,  tbut  etwa#  gegogetttn  3‘trfet  unb 
Bimint  bujtt,  gi.gt  e#  über  bie  ©dritten  unb  jiebt 
auf.  Siefe  (Portion  ig  für  1 bi#  2 (perfonen. 

Nro.  82.  ?Dlanbeltbrtrf)en  in  (Eitronenfdjalen. 

<ü)lan  fcf>neibet  bie  Zitronen  in  ber  Glitte  »ob 
einanber,  tbut  ba#  3)?arF  berau#  unb  Fod>t  bie  @d>alen 
wie  bei  ben  gefügten  Qitrotten;  bamt  macht  man  einen 
SffraubelnsJorrensJatg,  wie  gewöhnlich,  füUt  bie  au#ge: 
böblteu  Qitrottenfcbalett  bamit  unb  barft  ge  im  beigen 
©df>mal$.  flacht  hierauf  eine  ©attge  »on  3u<fe*  untl 
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Sitronenfaft,  giegt  fie  fiber  bie  .$&rtAenv«nb  lägt  ge 
auf  Jtoblen  eilt  wenig  auffoAen. 

Nro.  83.  ^anbeltktAc»  mit  @au<?e. 

7,  «pfunb  3utfer  unb  7*  ^fanb  gefAälte  unb  ge* 
gogene  ^anbeln  werben  mit  einander  oerrübrt  unb  naA 
uub  naA  7 Sie«»  MeingefAniftenetyomeranjen*  unb  Sitro* 
nenfAale,  nebg  6 Sotb  'üftutfAelmebl  barem  geröbrt; 
wenn  es  reAt  lei At  ig,  füllt  man  ei  in  mit  Butter 
begriAene  ©IbbelAen,  batft  et  unb  gibt  eine  beliebig^  ~ 
füge  Sau$e  ba$n. 

Nro.  84.  a rt  b e l * 3B  e cf  ä)  e n. 

‘Jgan  »erMopft  6 @ier  in  einem  £afen  reAt  wobl, 
maAt  in  einer  flaAeu  Pfanne  ©Amalj  beig,  giegt  ei 
aber  wieber  berauä,  bag  bie  «Pfanne  nur  noA  fett  ifi, 
giegt  non  ben  rerMopften  @iern  fo  piel  barein,  al£  bat» 
«PfännAen  fagt  unb  batft  fo  viel  ÄuAe»,  als  man  will. 
Sann  rübrt  man  V.WtwbgefAalte  unb  geflogene  Sftanbeln, 
3«cfer,  unb  3immtmit  4<fierweig  eineijeitlang,  befireiefjt 
bie  ÄuAen  bamit,  bebalt  aber  einige  UnbegriAeue-  gu* 
rüd,  wirfelt  ge  auf  unb  maAt  gingerSlange  «SürgAen 
barauS  unb  fAlägt  bann  2 SBürgAen  in  einen  ^uAen, 
bag  et  bie  gorm  eineJ  füktfen  gibt,  legt  ge  in  eine 
JfaAel  unb  wenn  afle  barin  gnb,  giegt  man  fugen 
9tabm  baran  unb  lägt  ge  auf  Jtobieu  foA«n.  SBenn 
ge  fertig  ftnb>  begeeft  man  ge  mit  gefAälten^  längliA 
gefAnittenen  SJtanbeln  unb  begreut  ge  wobt  mit3ucfer. 

Nro.  85.  $RanbelsQSärß$etu 

7,  «Pfunb  abgewogene  Sflanbeln  werben  mit  einem 
Si  fein  gegogeu,  bann  mit  7*  ^fünb  3Md*P  unb  8 
Sietgelb  eine  ©tunbe  gerübrt,  bann  wirb  bie  ©Aal« 
oon  1 Zitrone  Mein  gewiegt  unb  nebg  etwag  gegoge= 
nein  3iimnt  barein  grtban^  wenn  e#  gerührt  ig,  wirb 
fo  »iel  ’ÖtutfAelmebl  barunter  genommen,  bag  et  in 
ber  Sicfe  wie  ein  ©päfcAengtaig  ig.  hierauf  wirb 
©Atnalj  btig  gemaAb  mit  bem  26ffel  Meine  SBürgAen 
formirt  unb  in  bem  ©Ainalj  fAßn  gelb  gebatfen.  <$t 
w»rb  eineSitronem,  ÄirfAen*  ober  fong  beliebige  ©ait$e 
bajn  gemaAt. 

14 
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Nro.  86.  3Katf*93lu8. 

Wan  nimmt  Öchfeumarf  nach  ©utbünfen,  bncft  eg 
unb  gogt  40  ©fürf  gefd>älte  SJtanbeln  mit  Dtofenmaflf« 
fein,  roget  ein  paar  Äodgöffel  voll  5)tuffchelmehl  im 
©utter  fctjßn  gelb;  rübrt  bie  3Jlanbeln,  bag  3)tarf,  nebg 
3 (Jiern  baran,  fliegt  1 ©d)oppen  SÜRild)  bmju,  tbut 
3utfer,  3‘mmt  unb  ftein  gewiegte  Sitronenfcgale  barein, 
rübrt  alle«  gut  bureg  einatiber,  füllt  eg  in  eine  mit 
©utter  begrabene1  ©chüffel,  fept  biefe  auf  einen  Jpafen 
mit  fodjenbem  SBagep,  gibt  einen  Setfel  mit  Äebleu 
barauf  unb  lägt  eg  fo  fodjen,  big  eg  oben  fd)ön  gelb 
ifl ; bann  wirb  eg  mit  3utf<r  unb  3unmt  begreut  «uf* 
getragen. 

v , 

Nro.  87.  a t f * ©3  u r fl  d)  e tr. 

‘üOlan  nimmt  7*  Wunb  öebfenmarf,  rübrt  eg,  big 
eg  weig  ig,  wie  ©utter,  tbut  2 @ier  unb  2 Griergelb,  2 
Äreujerwerfen,  welche  juoor  in  SJtilcb  eingeweiebt  unb 
auggebrütft  worben  ftnb,  nebg  3ucfer,  3*M*n  unb  9to* 
gnen  barein,  rübrt  alleg  wobt  untereittanber,  macht 
SBürflcgen  in  beliebiger  Oiröge,  febrt  folcge  in  ^Dtutfcbelt 
mebt  uin  unb  batft  ge  imScbmalj.  Wan  gibt  ge  bann 

mit  einer  £ägen»,  iftrfcbeits  ober  2Beinfau$e  ju  iifebe. 

$ 

Nro.  88.  5ftef>Ifpeife  mit  $lpn?ofens3Rarmelabe. 

• Sftan  fodjg  von  % ^Jtaag  ’Sfttlch  unb  ©riegmebl 
einen  biefen  ©rei,  rübrt  7*  $fuitb  ©utter  weig,  bann 
6 big  8 eiergelb  unb  ben  erfalteten  ©rei  nach  unb 
nach  baran,  tbut  gegogenen  3utfer  barein,  big  eg  fug 
genug  ig,  fcglägt  bag  Sierweig  ;u  ©cgnee  unb  rübrt 
eg  aueg  baju.  Sann  begreift  man  ein  ^otageblecb 
mit  ©utter,  tbut  oon  ber  gerührten  ?Ö?affe  barein,  legt 
einen  bünnen*Pfannfud)en  (gläbcheu)  barauf,  bann  Slpri* 
fofeiuSDtarmelabe,  bann  5Diaffe  barauf  unb  fo  fort,  big 
bag  ©Ied>  ooll  ig;  ganj  oben  mugf9?affe  fepn;  tbut  eg 
in  einen  b«ig«n  Öfen  ober  jiebt  eg  mit  Äoblen  auf,  eg 
gebet  bod)  auf,  wenn  eg  recht  gemacht  wirb;  eg  mug 
7*  ©tnuben  batfen  unb  gleich  oom  Öfen  auf  benS'tftb 
fommen. 
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Nro.  89.  ton  fdfwarjem  SJrobe. 

2 bi3  3 £änbe  roll  geriebenes  fdfjmarjeS  93rob 
werben  in  einer  Äadjel  in  einem  ©tücfefjen  SSutter  bellbraun 
gerodet,  bann  mit  einem  @d)eppen  2Sein  unb  lla®d)o p= 
pen  SBager  abgelüfcbt,  bie  Hein  gewiegte  ©d>ale  ton 
einer  Sitrone,  geflogenen  3 im  »nt  unb  «in  Paar 

helfen  tbut  man,  wenn  e#  focbt,  barein  unb  lagt  eS 
noch  ein  biScgen  fodjen ; feilte  eS  git  bief  fepn,  fo  * 
wrbönnt  man  eS  mit  ein  biSdjen  SBaffer  unb  Söein; 
boef)  nutg  man  e$  bann  nod)  ein  wenig  mitfodjen  tagen. 

Nro.  90.  Sft  u b e l n * u $. 

9J?an  mad>t  von  ein  paar  Gfiern  Rubeln,  fd^neibet 
ge  flein,  baeft  ge  im  @d)inalj,  giegt  bann  fügen  9tab»n 
ober’Öiiirf)  baran,  tbut  ein  wenigSRofenwager  unbBucfer 
baju  unb  lägt  eS  fod>en.  Dann  rerrübrt  man  ein  paar 
Sieb  unb  rü&rt  ge  ror  bem  2lnrid)ten  barein. 

Nro.  91.  Sftubefti,  gefüllte,  füge. 

‘Slan  mad)t  einen  9tubelntaig  unb  wällt  ib»t  wie 
gewbbnlicfc  auS,  bann  mad)t  man  eine  güfle,  wie  ju  ben 
tDlantelnfdjnitten , füllt  bie  9?ubelnfud)en  bamit,  wicfelt 
ge  auf,  fd>neibet  ge  unb  gebet  ge  in  ball)  2Bager,  b«tb 
‘Sftilcb;  bann  maegt  man  eine23rii&e  non  ’SRtld),  Butfer 
unb  etwas  SRofenwager,  ober  gebet  bte  Rubeln  im  2Baf# 
fer,  gibt  eine  Jägern,  Sieben#  ober  5Rognenfau$e  bar# 
über  unb  lägt  ge  barin  auffod>en. 

Nro.  92.  Öfenfcfgupfer  in  einer  SBeinfauce. 

@S  werben  bieju  4 SEBccfcn  gu  feinen  ©cbeibdjen 
gefebnitten,  */*  $funb  robe  ‘üftanbeln  unb  bie  ©cfjale 
ton  l Zitrone  fein  gewiegt,  biefeS  mit  Bintmt,  Bucfer 
unb  ©ewurjnelfen  untermengt,  ein  ganj  tiefes  25led) 
redjt  bief  mit  Sßutter  begruben,  ton  ben  Söetfen  ber 
S5oben  bamit  bebetff,  bann  ton  benSRanbeln  ic.  barauf 
gegreut,  wieber  eine  Sage  SBetfen  unb  fo  fortgemadjt, 
bis  beibe  £(>«1«  auf  gnb;  bann  fd>neibet  man  SJutter 
barauf,  rerrübrt  10  (jier  mit  einer  3)taaS  $Riltb/  tbut 
Burfer  barein,  bis  eS  füg  genug  ig,  giegt  eS  über  bie 
Werfen  unb  baeft  eS  im  Öfen.  QBenn  eS  gebaefen  ig, 
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macht  inan  e?  auf  allen  ©eiten  mit  bem  Pfeffer  lo?, 
gürjt  e?  auf  eine  «Platte  unb  gießt  eine  Söeinfauye  mit 
3ibeben  barüber. 

• 

Nro.  93.  Omelette  mit  ^oröborfer^epfeln. 

(J?  wirb  eine  hinlängliche  2ln$öbl  23or?borferäpfel 
gefcbält,  bann  in  ©cheibhen  gefdjnitten  unb  bicf  mit 
§ucfer  unb  3immt  beftreut ; hierauf  ri'ibrt  man  von  */* 
«Pfunb  fein  Wehl,  12  (£iern  unb  */»  ®Jaa?  Wi  Ich  auf 
gewßbniidje  2lrt  eine  Omelette?«  («Pfannfuchen«)  Stoffe 
au,  lägt  bann  einen  Sßffel  t«ll  flareit  25utter  in  ber 
, «Pfanne  beig  «erben,  fliegt  bie  £älfte  ber  Stoffe  barein, 
lägt  ge  batfen,  tßnt  bie  gefcbnitteneu  2lepfel  barauf,  becft 
fte  mit  ber  ftbrigen  Wage  ju,  et»a?  Butter  barauf, 
bebetft  bie  «Pfanne  mit  einem  XK’tfel,  tbut  bie  glühen« 
ben  Sohlen  unter  ber  «Pfanne  «eg  unb  legt  ge  auf  beit 
®ecfel<  SSemt  bie  Omelette  gebacf  * ifl,  »ir£  ge  mit 
3ucfer  unb  3«mmt  begreut. 

Nrö.  94.  Omelettes  & la  Soufflde. 

9 Griergelb  «erben  mit  */♦  $funb  3utfer  7»  ©tunbe 
geröhrt,  ba?  2Beige  t>ott  bett  9 @iern  ju  ©dtjnee  ge* 
fchlagen  unb  leicht  barun'ter  gemengt;  in  einer  gläb« 
chcn?pfanne  ©ebmal$  heig  gemacht,  ein  ©<hopgöffel  »oll 
Wage  barcitt  gethan  unb.  auf  fchroacbem  Äoblenfeuer 
gebaren.  SBentt  nun  alle  Omelette?  gebacfett  gnb,  fo 
«irb  ein  jeber  mit  eingemachtem  ubergrid)en  unb  al?» 
bann  alle  auf  eittanber  gefegt.  Oben  barauf  »irb  e? 
garf  mit3ucfer  begreut  unb  mit  einer  glübenben  ©hau* 
fei  gebrennt.  Die  «platte  »irb  neben  b«um  mitäepfel 
ober  23irnen=@ompot  garnirt.  ,T 

Nro.  95.  9>f  itfich  c tt«Äo  ä). 

Wan  lägt  bie  «Pgrgche  in  einem  Ofen  et»ä?  bra* 
ten,  jiebt  bann  bie  ©chale  bavton  ab,  nimmt  bie  ©teilte 
heran?,  fhneibet  ba?  gleifcb  in  fleine  ©tftrfchen,  tbut 
e?  nebg  geriebener,  im  SSutter  fdy&n  gelb  ger&geter, 
©emmel  in  eine  tiefe  ©chügel,  röhrt  e?  gut  burchein* 
anber,  fhlägt  lOGrier  unb  10  Gfierbotter  baran.  aBetm 
alle?  gut  gerührt  ig,  fo  inifch*  man  */*  $funb  3utfer 
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unb  l 2efb  3*m,nt  herunter,  giegt  bie  Stoffe  in  ein 
mit  Stifter  begridteneS  badt  ge  im  Öfen  unb 

greut,  efce  man  ibtt  ju  !£ifcf>e  gibt,  ^uder  unb  3immt 
darauf. 

Nro.  96.  <Pf  t r fi  d)  e n * 9Jlu 8. 

Wan  fcfmeibet  bie  SNinbe  t>cm  einem  mägtg  garfen 
Srobe,  n>eld)e$  aber  fdjon  etwaf  alt  fetjn  mug , reibt 
ge  auf  einem  Steibeifen,  tbut  ge  mit  1 tyfunb  <pgrgd;» 
Warmelabe,  1 2otb  gezogenen  3immt,  6 ganjen  @iern 
unb  6 Grierbottern  in  eine  ©djügel,  roirft  fo  t>iel3uder 
barein,  bis  es  fug  genug  ig  unb  rübrt  e$  roeniggen« 
eine  ©tunbe  lang,  hierauf  tbut  man  ei  in  ein  mit 
Sutter  begridieneS  $otageblecf>,  gibt  unten  unb  oben 
Jtoblen  unb  jiebt  ei  feb&n  auf;  bann  gibt  man  ei  roarm 
|u  Sifdje. 

Nro.  97.  9>fföumen*Äo<$. 

Wan  rübrt  4 Sotb  feines  Webl  mit  14  (ürierbot* 
tern  unb  1 ©djoppen  Wild)  rerftt  glatt  an,  tbut  7»  ' 
^funb  bittere,  fleingebrürfelte  Wafronen  baju,  rübrt  ge 
auf  gelinbem  gcuer  jtt  einer  Sreme  unb  lägt  ge  roieber 
Falt  werben,  hierauf  fcbält  man  120  ©tftd  Sgaumen, 
fdjneibet  ge  balb  buröb,  nimmt  bietferne  berauö,  fcblägt 
baS  SOBeige  non  14  (Jiertt  gu  ©cbnee,  rübrt  es  mit  ben 
ißgaumen  unb  % ‘Pfuub  3l«&r  unter  bie  Wage,  füllt 
eS  in  ein  mit  Sutter  begricf>eueS  Sied;  uitb  lägt  eS  1 
©tunbe  bacfen. 

Nro,  98.  ^gaumen  in  0emnieffd>eiben. 

Wan  fd>neibet  gute  ©emmeln  ober  Wildjbrobe  in 
@d)eiben,  begreicbt  eine  enge  Sagerolle  bicf  mit  Sutter, 
tunft  bie  ©emmeiftbeiben  in  Wild)  unb  Sier  unb  brncft 
ge  auf  bem  Soben  unb  an  ben  ©eiten  ber  (Jageroüe 
fo  bin,  bag  Peine  2üde  übrig  bleibt.  9inn  geint  man 
Pflaumen  auf,  lägt  ge  mit  3»der  auf  bem  geuer‘»er* 
fcd>en  unb  tbut  ge  bann  in  bie  aufgelegte  Sagerolle. 
Wan  bedt  bie  ^gamfien  mit  ©emntel  $u,  legt  Stifters 
fdteibdten  barauf,  fe£t  ge  in  einen  Öfen,  lägt  ge  eine 
©tunbe  baden,  gür^t  ge  bann  auf  eine  glatte  unb  gibt 
ge  mit  3utfer  unb  ütmint  begveut  ju  Sifdje. 
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Nro.  99.  <P  r ö n c 1 1 c n * 5)1  u ö. 

Sie  ^rünclTen  werben  in  5£ein  mif3Hcfer,  Bi1«»11/ 
Cfitrcnen.  unb  ^Ppmerantenfcbalen  gefod)t  unb  bimb  ein 
£aarjieb  getrieben.  '©ian  befireut  bai  bicflid)  fern 
müffenbe  9J?ui  mit  fein  gefdmittenen  ^anbeln,  @itrc= 
not,  «piftajien,  ßorintbett  unb  bgl.  unb  garnirt  ei  uiit 
feinem  Bacfwerf. 

Nro.  100.  Ctuittenberg. 

‘üDian  Obält  6 bii  7 ©tücf  Quitten,  Fod>t  fte  iin 
SBafier  weicb,  treibt  fte  burd)  ein  Jjpaarjieb,  focbt !« 
fobantt  in  3urfer  mit  ©ewürj,  wie  eine  ^Rartnelabr  tut® 
lagt  bie  SDiaffe  erfalten.  9hm  Oblagt  man  bai  SB# 
pon  10  Griern  jtt  ©cbuee,  mifcbt  biefen  nach  uufc  nacb 
unter  bie  iÖtarmelabe  unb  tbut  etwai  fietn  gemieate 
Gitronenfebale  baju.  Sll&bann  beflreid)t  man  einen  fla« 
eben  Seiler  ober  ein  Bled)  mit  Butter,  fc^t  bie  ^aiTe 
boeb  barauf  unb  lägt  ei  */*  @Oinbe  im  Qfeit  barfen- 
9J?an  mug  ei  aber  gleich  ani  bem  Öfen  jtt  Ui# 
ben,  weil  ei  burcb  ben  3utritt  ber  gewöhnlichen  b«fr 
nacbber  jufammeufäQt. 

Nro*  101.  duitten*?3Rui. 

‘‘SHan  focbt  8 bii  10  Quitten  itn  'Baffer 
treibt  fie  burcb  einen  Sttrcbfcblag  unb  perfekt  fi<  R111 
3ucfer  ttadc  belieben.  9hm  Oblägt  man  6 ganje  ®ier 
unb  6 (fierbotter  baran  unb  riibrt  bai  9J?ui  bmnit  gut 
burdi ; tbut  1 ©cboppen  fauren  9tab»n  unb  etwa!  flf,n 
gefcbnittene(?itronenfcbale  baju  unb  rübrt  ei  red>t  fcbau- 
mig.  Beflreicbt  ein  Bled)  mit  Butter,  füllt  bie 
barein,  bacft  fie  im  Qfen  unb  gibt  fte  warm  $h  Jifty- 

Nro.  102.  Ctuittenmufl,  aufge$ogensi. 

9)Jan  fcbält  Quitten,  tbut  bie  Bugen  unb 
beraui  unb  ftebet  fie  im  Baffer  ganj  weicb;  batui  itin'mt 
man  fte  beraui,  treibt  fie  burd)  einen  ©uppenfetKt- 
nimmt  jiemlid)  lugen  Siabm  bagu,  je  nacbbent  ei  tu* 
ober  wenig  ift,  3 bii  4 (Sierweig,  3ucfer  unb  3>mlI,r' 
wenn  man  will  and)  9t  offnen;  rübrt  aüei  jufainw/“ 
eine  gute  halbe  ©fttnbe,  tbut  alibattn  ein  jiemli*  ©:‘"“ 
Butter  in  eine  Bratpfanne  ober  <Potagebled) , lat?*  '■ 
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|)£i#  »erben,  tbut  bag  ©erübrte  barefn,  fleflt  eg  auf 
lobten , einen  2)etfel  mit  Äoblen  barauf,  big  eg  b*ß» 
braun  ifl;  eg  gebt  ($6:1  auf;  man  betreut  eß  mit3urfer 
unb  Simmt* 

Nro.  103.  äduittcnmug,  aufgezogenes,  auf 
anbere  9lrt. 

' (B  »erben  4 big  8 Quitten  im  ©affer,  aber  mdjt% 
aflgu»eich,  gefotten,  bann  gefchält  »nb  big  auf  bie25u0en' 
auf  bem  Dteibeifen  abgerieben,  in  eine  tiefe  Sihfiffel 
getban  unb  mit  ein  paar  Jpänbe  t>oH  gezogenem  3U<&C 
guerfl  allein  gerübrt;  bann  »irb  ein  <5i  nach  bem  anbern 
barein  gefangen,  big  f?e  anfangen,  banntet  gu  finfeij- 
9htn  »irb  non  einem  Äreugerroerfett  bag  ©eiche  gang 
flein  gemftrfelt  gefd»nitten  ober  gegopff,  1 Quintdjen 
Bimmt  geflogen,  non  1 Zitrone  bte  Schale  abgerieben, 
bieg  Slfleg  gur  ©affe  getban,  noch  ein  ©eilten  mit* 
gerührt,  bann  in  einem  mit  ^Butter  betriebenen  <Pota» 
gebted)  aufgegogen  unb  fo  »ie  eg  fertig  ifl,  gleich  gu 
jifd)e  gegeben.  • * 

Nro.  104.  SRahmbrei,  gebrannter. 

©an  rfibrt  4 fibffel  roß  fein©eblin  einer  Sd>ftf* 
fei  mit  i ©cbappen  fugen  9tabm  glatt  an,  tbut  8@ier* 
botter  nach  unb  nach,  bann  eine  ipanb  roß  geftofjenen 
Surfer  unb  */*  ©aag  ©ilcb  barait,  giefjt  eg  in  eine 
ineffingene  Pfanne,  fe£t  fie  auf  bag  #euer  unb  lägt  eg 
unter  beftänbigem  Slftbren  fod>en,  big  eg  feilten  ©ebl* 
gefd)inarf  mehr  hat,  läfit  ihn  bann  ein  »enig  abföblen, 
tbut  ihn  bemach  auf  eine  glatte  unb  flretit,  »emt  er 
eine  J£wut  gegogeu  bat,  eineg  Meinen  Jingerg  birf3«rfer 
barauf,  mad)t  ein  eiferneg  Schaufelten  glüberib,  über» 
fährt  baniit  ben  25rei,  big  er  »ie  ©erflengurfer  augjtebt 
unb  eine  fchbne  Ärufle  baf. 

Nro.  105.  Dtabmmus,  aufgejogenes. 

©an  reibt  bie  9tinbe  ron  einem  ©erfen  ab,  »eicht 
bag  innere  in  % Schoppen  ffigen  9tabm  ein,  rührt  */* 
<Pfimb  gefd)ätte,  fein  geflogene  ©artbeln,  3 fiotb  gejteb* 
ten  3ttrfer  mit  5 <5iern  */»  0tunbe>  prefjt  ben  einge* 
»eichten  ©erfen  fammt  bem  SRabm  burch  einen  Seiber 
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unb  tbut  ibn,  nebß  etroag  fein  geßfmittener  (Jitronen. 
fd>ale  ba, $u;  riibrt  aUeg  gut  burd)  einander,  gießt  eg  in 
ein  beliebigeg  GJefdßrr  unb  jiebt  eg  auf. 

Nro.  106.  Üval>ms9iubern. 

9Kan  riibrt  */*  $fanb  Butter  weiß,  tbut  4 &ier,  4 
2BffeI  »pH  feiit^JIebl  unb  ein  fleineg  ©Iä8d>en  »oÜSHabin 
baran,  »errftbrt  eg  gut  mit  eittanber;  macht  3 ©djeppen 
* ,3J?iIdE)  ßebenb,  nimmt  »on  bem  $atg  auf  einen  beider: 
nen  $eHer,  legt  mit  bem  SJteßer  längliche  98iirfld)en 
barein;  beßreiebt  ein  iJ5Ied>  mit  Butter,  fängt  mit  bem 
©cbaumlöffel  bie  Rubeln  beraug,  legt  fie  in  bag  33iech 
unb  fäbrt  fo  fort,  big  aUe  gefoften  unb  barin  ßub;  fcanu 
flreut  man  eine  £anb  »oö  geßpßenen  3utfer  tarüber, 
tbut  einen  Deefel  mitÄpblen  barauf  unb  jiebt  bie  SJtüri?, 
roorin  ße  gefotten  mürben,  mjt  Siergclb  ab,  tbut3'-«rfer 
barein  unb  ßeHt.ße  befonberg  baju  auf. 

Nro.  107,  IXaljmnubefn,  fuße,  aufgezogene. 

gflr  8 tyerfonett  nimmt  man  6 Gfiergelb,  3 ganje 
Gfier,  einen  Söffel  »pH  geßpßenen  3ucfer,  etmaö  3JUld> 
unb  fo  »iet  fein  9Jtebl,  baß  eg  einen  9?ubelntaig,  i»te 
gem&bnlicb,  gibt;  meun  er  gut  gemürgt  iß,  mäUt  man 
fo  biinne  alg  mßglid)  fleiite  Jfudten  baraug.  Dann  »er. 
riibrt  man  6 (Jiergelb  mit  1 ©dmupen  guten  fauren 
Diabm,  tbut  3»#«,  big  eg  füg  genug  iß,  unb  ben  t»on 
6 Griefmeiß  gefdßagenen  ©djnee  baju.  Dann  beßr*i4>f 
man  ein  23led>i  mit  S?utter,  tbut  etroag  3ucfer  imb 
barein,  füllt  bie  guggemäfltenÄud)en  mit  ber  SHabmf&fle, 
fo  baß  beibeg  mit  einanber  anfgebt  unb  fefeneibet  ein 
fleineg  Stücken  95utfer  auf  jeben  Äud?en,  legt  fit 
fretijmeife  ober  fdjnecfenfßrinig  in  bie  ßebenbe  ©Jiildj, 
belegt  ße  mit  Sutterfd>eibcben  unb  jiebt  ße  mit  Äoblen 
auf,  fo  baß  ße  unten  unb  oben  eine  fd)6ne  Ärnße  ba* 
ben.  “Wan'  gibt  ße  im  ©lecb  ju  Sißbe  unb  ßeUt  rin<e 
<3ftild>fau$e  befonberg  baju  auf. 

Nro  108.  9taf>m*@trufeltt. 

, ©on  2 ganjen  @iern,  2 Gierboftern,  einer  9?u£ 
groß  ©utter,  ein  mehjg  ©alj  unb  fein  tffiebl  inaeftt  man 
einen  geringen  9iubelntaig,  mirft  ibn  gut,  ßbneibet  ibn 
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in  Stfufcgen  unb  »afft  tiefe  recgf  bünne,  Seiler  grog 
auä;  »enn  ffe  halb  trocfen  ffnb,  verrührt  man  6 Sier* 
totter  mit  */*  Stoppen  faureit  fftabm,  unb  ein 

hiStgen  ©al$,  überfireid>t  bie  auSgewällten  Äudjen  ba» 

' mit,  beflreut  ffe  mit  Sieben  unb  ff? offnen,  rollt  ffe  ju* 
famnien,  fef)t  ffe  in  ein  mit  ©ufter  beflridjeneS  Slufjug* 
Wed),  fdweibet  Heine  ©ti’trfdjen  Sutter  barauf,  feijt  ffe 
auf  Äoblen,  einen  35etfel  mit  Äoglen  barauf,  lagt  ffe 
anjteben,  gießt  bann  1 ©igoppeit  beige  3)?ild>  baratt, 
flreut  etwas  3nt?fr  barauf  ttttb  gibt  ffe,  »enn  ffe  vols 
lenbS  fertig  ffnb,  mit  einer  ’fflildjfauye,  bie  man  befcn* 
ber$  baju  anfffetlf,  $tt  Stfcffe. 

ffßentt  man  vielen  unb  guten  fftabm  bat,  fo  fann 
inatt  me^r  9?abm  unb  weniger  Ster  bajtt  nebmett:  aitcf>  , 
fann  man  ffatt  3*beben  unb  fflofftten  */4  «Pfttnb  gcfdjälte,  , 
fein  geflogene  Sfianbel  barein  tbun.  9Ber  e$  einfacher 
miff,  fann  beibeS  »eglaffen. 

Nro.  1 09.  9tahm*@truteln.  2te  t. 

®on  4 ganjcn  Stern  unb  6 Sierboftern,  einem 
©tücfdjen  Sutter,  etwa#  ©al$  unb  fein  3)?ebf  wirb  ein 
9?ubelntaig  unb  barauS  jfttdjen  »ie  bie  Cbigen  gemacbt, 
bann  1 Schoppen  fattren  fflabm  mit  8 Sierbotter,  einer 
J£>anb  »off  geflogenen  3<ider  mtb  etwas  3>>nmt  verrührt,  . 
bie  Jtudjeu  batnit  gefüllt,  aufgerollt,  in  ein  mit  Sutter 
beflricffeneS  Sied)  gefegt,  Sutterfd>nittd)en  barauf  gelegt, 
in  Ofen  geffeUt,  unb,  wenn  ffe  gelb  ffttb,  giegt  man 
6 Sier,  V,  ’WaaS  Ufflild),  Surfer  unb  3t>nmt,  »eldjeS 
junor  mit  eiuanber  gut  verrührt  »orbett  iff,  barftber, 
lägt  ffe  vollenbS  fertig  »erben  unb  gibt  ffe  bann  mit 
3ucfer  beflreut  ju  Sifdje; 

Nro.  110.  9t  eisfrei. 

‘SJtan  verliest  uttb  »afcf>t  l ^ftmb  ffteiS  fernher, 
brüfft  ifcn  mit  ffebenbem  ffBaffer  an  unb  lägt  ihn  einige 
Seit  flehen ; hernad)  giegt  man  baS  ffBaffer  ab,  ffebenbe 
ffftild)  barüber  unb  fod)t  ihn  auf  Äoblett;  man  giegt 
immer  nur  ein  wenig  3)lild)  baran  unb  lägt  ihn  lang» 
fam  fortfoeffen,  benn  je  lottgfamer  er  fod)t,  beflo  fd)öuer 
lauft  er  auf.  ©lan  barf  aber  nicht  viel  barein  rühren  ~ 
unb  nur  Siegt  gehen,  bag  er  niegt  anbrennt.  Sge  man 


Digitized  by  Google 


213 


0tt{je  ©emöfte. 

a»rid)tet,  geüt  man  bie. fachet  mit  bemSleiS  vom  geuer, 
bamit  bie  ©«harre  gd)  beff^r  Ihfe  uub  riibrt  etwas  ©al§ 
barein.  2ßenn  nun  bet  33rei  an^eiidbtet  ig,  wirb  bie 
©cbarre  greifenweife  berauSgenommen , wie  ein  ©itter 
über  ben  23rei  geiegt,  mit  *>’*■  »mb  3»»nmt  begreut 
unb  SeptereS  noch  befonberS  buju  aufgegellt.  iOJan  ißt  ibn 
alt!  ©emüge,  and)  juih  95raten  unb  ju  gebämpftem  gleiche. 

Nro.  111.  ©eböcfeitcr  91  c i 3. 

^Ran  tfcut  2 gehäufte  ©glojfel  voll  in  ‘SJJilch  birf 
gefönten  SHeiS  in  ein  ©4>&ifel(t)enf  ber  SRetS  mu§  aber 
nod)  gan$  beig  fepn ; bann  rührt  man  einen  d-rierbotter, 
ein  wenig  ?Wutfcbelmebl  unb  auch  ein  wenig  weig  $Rebl, 
nebfl  geflogenem  3»i^r  »»>»b  3«*nmt  barati ; begreift 
hierauf  ein  böljerneSSSrett  mit(5ierweig,  tbut  ffe^Rafte 
barauf,  flreid>t  ge  gleich  herum,  bod)  fo,  bag  ge  nod> 
bicf  ig,  unb  lägt  et!  falt  werben;  begreift  eS  alSbann 
oud)  oben  mit  drierweig,  fcgneibet  längliche  ©türfchen 
bavon  unb  bacft  ge  im  ©cbmalj  fchßn  gelb.  Dann  be« 
greiit  man  ge  mit  3*»^^  unb  3immt  unb  gibt  ge  fo 
al$  ^Beilage,  Sefert,  ober  alt!  fugeil  ©einftg  mit  einet 
?D?anbels  ober  33aniUefauye  ju  Sifdje. 

Nro.  112.  ©cprejiter  Ütei8. 

‘/j  «Pfunb  (Jaroliner  £Reid  wirb  fauber  verlegen,  mit 
einem  Such  abgerieben,  bann  gegogeu  unb  burcö  ein 
#aargeb  getrieben;  hierauf  gogt  man  ‘/«  ‘Pfunb 
belii  mit  6 Sogei  voll  fügem  SHahm  gan$  fein,  nimmt 
baS  Uleiümehl,  bie  gegogenen  3Ranbeln  uub  baS  am 
3»tder  abgeriebene  ©elbe  »on  1 Zitrone  in  eineftatfeel, 
rührt  alles  mit  1 ©dioppen  falter  SRilcb  glatt,  füllt  e6 
mit  3 ©choppen  gebenber  9Rild>  auf,  lägt  eS  bann  auf 
fohlen  unter  bcgänbigem  Oli'thren  recht  burd)feihen,  um 
gefäbr  ‘/*  ©tnnbe  lang,  unb,  thut  nach  belieben  3ucfer 
barein;  nun  wirb  bie  $Raffe  in  Saften  gefüllt,  bie  man 
vorher  mitfRofenwaffer  angefeud)tet  bat.  5ßenn  ge  falt 
gnb,  werben  ge  auf  eine  glatte  gegürjt  uub  eine  be> 
licbige  ©auye  ba$u  gegeben. 

Nro.  113.  9tei3»$nopf. 

$J?ait  fod)t  Vi  ‘Pfunb  SRetS  in  ber  ‘Wilch  ju  einem 
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bicfen25rei,  bann  lägt  man  ihn  erfalten,  röfort  */4  ‘"Pfunb 
Puffer  weig,  tbut  bann  einen  Löffel  volHRei#  unb  einen 
25ff«1  t*cll  fein  ’SRebl,  nebg  einem Cri,  barein,  tntb  fährt 
fo  fort,  bi#  ter  9tci8  all  unb  8 (jier  barin  (mb;  e# 
barf  5Rebl  weniger,  al#  SRei#,  genommen  werben,  tbut 
Budfer,  3immt  unb  (Jitronenfcbale,  nach  SSelieben,  bar* 
ein  unb  rübrt  e#  jttfainmen  eine  ©tunbe  lang,  begreift 
eine  Serviette  mit  Butter,  giegt  bie  gerührte  5Raffe 
barein,  binbet  eff  ju  unb  lägt  c#  */4 @funben  imSBager 
(leben.  25enn  er  fertig  ig,  wirb  er  au#  ber  ©erviette 
auf  eine  Platte  gegiirjt  unb  yiite  Äirfrf)eu*  ober  £äg<’ii* 
fau?e  barüber  gegeben. 

Nro.  114*  SXeiSfnopf  von  Q5or3borfcrapfeI. 

3u  einer  ©cbüffel  t>on  mittlerer  ®röge  nimmt  man 
7«  ‘Pfanb  5Rei#,  focbt  biefe#  in  1 3Raa#  3Rilcb  ganj 
bicf  unb  lägt  e#  bann  erfalten;  rfibrt  hierauf  74$funb 
Butter  leicht,  tbut  ben  erfaltetenlRei#  barein,  */4  *Pfunb 
geflogenen  3ucfcr,  bie  f lein  gefd>nittene  Schale  von  1 
Zitrone,  nebft  10  Griern,  nad)  unb  nach  baju  unb  ver* 
rübrt  alle#  wobl  mit  einauber.  Sll#bann  fcfcält  matt 
t8cr#borferapfel,  tbut  bieS5uben  berau#,  gibt  aber  wobt 
2l<hf,  bag  bie  Slepfel  ganj  bleiben,  füllt  ge  mit  gerna* 
fdjenen,  grogett  unb  fleiiten  JRognen,  begreicbt  ein  ‘‘Po* 
tagebled)  ober  eine  paffenbe  ©d)ü|Tel  mit  Butter,  fept 
bie  Slepfel  barein,  gibt  einen  JRanb  von  SButtertaig 
barum,  giegt  bie  SReiSmaffe  barüber  unb  bncft  ibu  im 
£'en  fcbcu  gelb. 

, Nro.  115.  Si  e i $ * Süft  u 3» 

7*  *Pfunb  SRei#  wirb  in  ber  Dlild)  gefocbt,  bann' 
lägt  man  ibn  erfalten;  rübrt  hierauf  ein  völlige#  7« 
$fnnb  Butter  weig,  tbut  nach  unb  nach  7*  $funb 
gefcbäfte  unb  mit  SRofenroaffer  jartgegogene  ®lanbeln, 
2 afcgeriebette,  in  3Rilcb  unb  SBaffer  eingeweidcte  unb 
mieber  feg  au#getrücfte  ^Rilcbbrobe,  ben  erfalteteu 
9tei#,  Burfer,  Bimmt,  etwa#  Slofenwaffer,  3 gatije  (*ier 
unb  6 (?ierbotter  baju  unb  rübrt  alle#  recht  gut  unter* 
einander;  bie  6 (Sietmeig  werben  ju  ©d>nee  gefdgagen 
unb  jule'ht  barem  gerührt.  Daun  füllt  man  bie  $Ra([e 
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in  ein  mit  Butter  begridjeueS  tyotagcbled)  unb  giebt  fit 
wie  gewöhnlich  aug 

Nro.  116.  ütcistbrtd^en  in  einet  Sftanbclfauce. 

ltyfunb  £Reig  roirb  roie  gewöbn(id)  gu  einem  biden 
$3rei  gefocf>t,  fofltc  er  jebccf>  gu  bünne  geworben  fepit, 
fo  fann  mit  bem  SBeidjcn  von  3)lilcf)broben  gebel!« 
werben,  »elcfjeg  flein  gegopft  barunter  gemengt  roirb. 
Dann  ritbrt  man  ‘/a$ funb  ©utter  leid>t,  tbnt  ‘/«  $r*unfc 
gefdiälte,  fein  geflogene  SJlanbeln*  'ben  erfalteten  SSrei, 
3uder,  jjjiinmt,  flein  -gewiegte  (Jitronenfd)ale  unb  3'h,s 
ben  barein  unb  rübrt  bie#  alle#  mit  12  Siergelb  recht 
leidet;  fdgägt  ba#  (Jierweig  gu  ©tf>nee,  mengt  ihn  ju« 
le0t  barunter,  füllt  bie  3Raffe  in  mitSSutter  beflri^ene, 
mit  SDlutfcbelnubl  begreute  3R8bold)en  unb  barft  fi<  i|n 
Ofen,  wenn  fie  fertig  finb,  gürgt  man  fle  auf  eine^lntu 
unb  giegt  eine  ?Dlanbelfan$e  barüber. 

Nro.  117.  SK  e i$  s 2B  fi r fl  cf>  e it. 

9D?an  verliest  ’/*  *Pfunb  SHei#,  wafd)t  tfin  fau^ 
brübt  ihn  mit  fiebenbem  SBafier,  lägt  ibn  eine  ®ow 
(leben,  bann  giegt  man  eS  ab,  gebenbe  SJlild)  baran  unb 
lägt  ibn  fo  lauge  fod>cn,  bis  bie  3ttild)  gang  fingew 
ifl,  bann  giegt  man  ibn  auf  eine  «Platte  unb  fiept _ibn- 
wenn  er  erfaltet  ifl;  tbut  ibn  bann  in  eine  ©dw1' 
3urfer,  3innnt  unb  flein  gefd)nittene  (Jitronenfcbal* 
gu,  rübrt  es  mit  2 Griern  wobl  untereinanber,  » 
©cbmalg  bei)?/  begreift  einen  bolgernen  Heller  mit^’ 
weig,  nimmt  bie  \J}?age  barauf,  fortnirt  SSürgcben  barem#» 
baeft  ge  im  ©djmalg  unb  gibt  eine  beliebige  füge  ®flUS{ 
“bagu.  ..  * 

Nro,  118,  SK  i 1 1 e * * Ä u tf)  e n. 

®?an  febneibet  4 ’Diilcftbrobe  ober  2 bi#  3 ©etfo* 
in  feine  ©f liefen,  weidjt  ge  in  TÜftild)  ein,  fcfcneibet  u 
$fttnb  gefebälte  Raubein  länglich,  begreidjt  ein  $K® 
mit  ^Butter,  legt  5)lild)brrbe,  bann  «Kanteln,  4 ^ 
gemafebene  3«beben  unb  SRogneit  barein  unb  fährt  t 
fort,  bis  aUeS  gu  (Jnbe  ig;  bierauf  verflopft  man 
@iergelb,  rübrt  3utfer  unb  3‘nimt  bareiu  unb  fc*11 
Witd),  bag  es  gut  barüber  gebt,  giegt  efr-  bann  uNr 
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bai  dfingeffillfe  unb  bacft  ei  tm  Öfen  ober  jieht  ei  mit 
Noblen  auf.  9Beun  ei  fertig  ifl,  wirb  ber  Kuchen  auf 
eine  ^Igtte  geflürjt  unb  mit  3»rfer  unb  3»uont  beflreut, 
ober  mit  einer  2Beinfau$e  ju  Sifcfje  gegeben. 

Nro.  119..  9i  o f e n s u S. 

“Stau  flogt  eine  £anb  odö  fdjjöne  Stofenfnofpen, 
eben  fo  viele  groge  unb  Heine  Sloflnen  unb  in  SBein  eins 
gemeierte  Semmeln,  mit  tinanber  in  einem  Dörfer, 
treibt  ei  bann  mit  l Schoppen  2Bcfit  burd)  ein  Jpaarfleb, 
tbut  3utfer,  geflogene  helfen  unb  3immt  baju,  lägt  ei 
bann  gehörig  bitf  fod)en  unb  gibt  ei  warm  ju  $ifd)ei 
«Statt  bei  äßeini  fann  man  auch  Jpiibncrbrüb*  nehmen. 

Nro.  120.  SXofineniÄIbfc. 

3)?an  verrührt  einige  <5ier  mit  etroai  falter  'üRilcfv 
gibt  eine  Jpanb  voll  geroafchcne,  groge  unb  Heine  9?o= 
flnen,  ein  paar  2otb  fein  geflogene  3)tanbeln,  worunter 
einige  bittere  fepn  fÖnnen,  etroai  Hein  gefdjnittene  @i« 
tronenfdjale,  3ncfer^  geriebene  Semmeln  unb  fein  SDtebt 
tjinju  unb  macht  »on  biefer  ‘üftafie  Klöge,  bie  man  in 
verrührten  Cfiern  unb  Semmelmehl  umfebrt  unb  itn 
Schmal}  fd)öu  gelb  bacft.  3}?an  fann  aud)  ein  wenig 
©ierbefe  baju  nehmen  unb  fle  etroai  geben  lagen,  fle 
roerben  bann  noch  beflere  G?i  wirb  eine  beliebige  Sßein* 
fauye  baju  gegeben. 

Nro.  121.  ©auerbronnen»9ftuß. 

‘Sftan  tbut  etroai  weniger  ali  7*  'SDlaai  ’ÜJiÜch,  4 
2otb  ©utter  unb  4 2otb  3ud?er  in  eine  meffingene  «Pfanne 
unb  lägt  ei  fleben;  inbeg  rührt  man  2 Kochlöffel  roll 
9Rebl  mit  4 Grierboftern  unb  ber  übrig  gelogenen  3)tild> 
glatt  an  unb  bann  in  bie  flebenbe  ’Ditld) ; ei  wirb  fraui 
roerben.  9?un  rührt  man  ei  fo  lange,  bii  ei  roicber 
glatt  ifl,  füllt  ei  bann  in  ein  mit  ©utter  beflridienei 
«Potageblech,  flellt  ei  auf  Kohlen,  flreut  3utfer  barauf, 
gibt  einen  $ecfcl  mit  Kohlen  barüber  unb  lägt  ei  fd;ön 
gelb  roerben. 

Nro.  122.  ©auetbronnemSSRuß.  2tc  $lrt. 

3 Kochlöffel  voll  SJtebl  roerben  im  ©utter  fchön 
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hellgelb  gcr&fl«!,  1 Gri  unb  2 Grierbotttern  werben  verrührt; 
bann  fliegt  man  7»  Waag  Wild) 'baran,  löfcl^t  bagWebl 
mit  Wild)  ab,  giegt  bie  Gnermilch  nad)  unö  nach  baran, 
fod)t  ee i unter  begänbigent  Ötöbrcn,  bi#  eg  in  rechter 
©irfe  ift,  tbnt  */*  tyfunb  geflogenen  3l,rfer  barein,  be» 
greicht  ein  33lecb  mit  Butter,  fliegt  bag  Wug  barein, 
gellt  eg  auf  Äolylen  uub  lägt  eg  allgemach  feeren,  big 
eg  eine  Scharre  (jat. 

Nro.  123.  0 cf)  e i t e t * *25  e u g cf)  en. 

Wan  fdmeibet  SSerfen  $tt  ©dritten  unb  bie  ©d>nit* 
ten  wieber  ja  länglichen  ©tütfd>en;  b*tnad>  flogt  inan 
gefd)älte  Wanbeln  Mein , rührt  ge  mit  (Sier  an , tbut 
Surfer  unb  Siinmt  barein,  madjt  in  einer  Sagerolle 
ober  2luf^ugbtech  ©cbmal^  bf«§/  legt  bie  ©türfdjen  SBerfen 
frettjweife  ing  beige  ©chmalj  auf  einaitber,  giegt  bag 
©erübrte  barüber,  gibt  unten  unb  oben  Äoblen,  lägt 
eit  fd;ön  gelb  batfen  unb  greut  3urfer  unb  3iiumt  barauf. 

Nro.  124.  0d)citersJ£>aufen. 

Wan  febneibet  2 big  3 Äreujerraetfen  ju  türmen 
©djnitten,  begreift  ein  ^otaflebled)  ober  irbene  ©cb&f* 
fet  mit  Butter,  legt  von  ben  Schnitten  barein  unb  et» 
wag  23utterfd)uitfd>en  barauf,  bann  wieber  SBecfen  unb 
23utfer  unb  fo  fort,  big  alle  Werfen  barin  gnb ; bann 
oerrührt  man  6 big  8 Sier  mit  einem  garfen  Schoppe« 
Wild),  tbut  3urfer  barein,  big  eg  füg  genug  ig,  giegt 
eg  über  bie  ©ebnitten,  lagt  eg  ein  wenig  weiebneu,  giegt, 
wenn  eg  noch  33rübc  bat,  biefe  ab  unb  mieber  barüb« 
uub  barft  eg  bann  im  SBatfofen.  Wan  fattn  ihn  fo  für 
£d)  ober  ju  gefodgem  ©bge  geben. 

Nro.  125.  ©chmarellensÄn&pfchen. 

Wan  gebet  l */2  ©choppen  Wilcb  in  einem  meglnge* 
nen  fpfänneben,  rübrt  fo  riet  fein  Webl  barein,  big  eg 
bitf  genug  ig,  trorfnet  eg  bann  mit  einem  ©tütfdjen 
Butter,  bag  eg  gd>  ton  ber  Pfanne  frfält,  tbut  eg  in 
ein  ©d)ü|feldKn,  ein  wenig  3urfer  baju  unb  rübrt  6 
<5ier  baran.  Samt  macht  man  3 Schoppen  Wild)  gebenb, 
legt  oon  ber  Wage  Änbpfchen  barein,  gibt  unten  unb 
oben  Äobleit,  hoch  nicht  ju  »iel.  Wenn  man  ge  nicht 
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in  ber  <3JI?ilc^)brüt>c  baten  wiö,  fochl  man  fie  in  ber 
gletfcbbrüb**  Slßifl  man  hanteln  barin  baten,  fo  roirb 
V*  $funb  gefdjälte  unb  geflogene  hanteln  mit  bem 
■3)?efel  vermengt  in  bie  ^D2ilct>  gerührt.  @be  man  jle  ju 
Üifcbe  gibt,  beflreut  man  fie  mit  Butfer  unb  3>mmt. 
SBenn  man  fie  in  ber  gleifcbbrübe  foctjt , t(?ut  man  et» 
r»a$  @alj,  flatt  3«cfer , barein. 

IVro.  126.  ©dJjmateflen  in  ber  $ltldh  aufgejogem 

sföan  macht  bteju  ton  1 ©choppcn  SDtild> , fein 
<3JJefrl  ttnb  einem  ©tücfchen  Butter  ben  Üaig  wie  oben, 
tbut  ibn  in  eine  tiefe  ©cbütTel,  rut>rt  nach  unb  nacb  6 
(5ier  taran  unb  ein  menig  ©al$  baju ; tbut  hierauf  ^Jtifcb 
unb  ein  ©tütfchen  Bucfer  in  eine  Pfanne,  nimmt  ben 
3Tatg  auf  ein  bbljerned  25rett,  formtet  längliche  jtnöpfs 
eben  ober  SBürjlcb«»  barauö  unb  legt  fte,  toettn  bie 
<50tücb  fiebet,  barein.  Dann  jerlägt  man  in  einem  2lufs 
gugMecb  ein  ©tütfchen  Butter,  fängt  bie  ©cbtnarellen 
mit  bein  Schaumlöffel  berattü,  legt  fie  barein,  flellt  fie 
[ auf  Noblen,  einen  15etfel  mit  Noblen  baranf.  SBenn 
fie  fd)6n  anfg,ejogen  fittb,  beflreut  man  fie  mit  3ucfer 
unb  gibt  fie  gleich  ju  Sifche. 

Nro.  1274  <5d>ne(fcns9ftubeht. 

"SDfan  nimmt  fein  9ftebl  in  eine  ©cbuffel,  rührt  bie 
Raffte  baron  mit  2 Ggl&ffel  poü  Sierbefe  unb  etroafl 
lauer  3)?ild>  ju  einem  Sßorfaig  an  unb  lägt  ibn  bei 
l>er  SBärme  eine  ©tunbe  geben;  bann  oerflopft  man  /% 
($ier,  ^erlägt  *lt  ‘Pfunb  Butter,  tbut  fie  nebfl  ®alj  att 
ben  gegangenen  Saig,  macht  e8  mit  bem  übrigen  ’Dtebl 
roflcnts  gut  unter  etnanbet  unb  lägt  ibn  roieber  eine 
@tunbe  geben;  bann  nimmt  man  ibn  auf  ba8  Rubeln* 
brett,  mailt  ibn  leicht  au3,  fchneibet  mit  bem  SSacfräb* 
eben  ginger^  breite  SRiemen  baratiS,  befireicht  folche  mit 
Söutter  unb  formirt  ©cfmetfen  betoon,  befireicht  ein  $0* 
<agebled>  mit  S5utter,  beflreut  e»  mit  Bmfer,  fe^t  bie 
&cbne<ten  barein,  beflretcht  fie  oben  auch  mit  Butter 
uub  flreut  Butfer  baranf,  lägt  fie  mieber  eine  ©tunbe 
geben;  bann  barft  man  fie  im  Cfen  bei  fcbmacher 
ober  jrebt  fie  unten  unb  oben  mittfoblen  laugfam  auf. 

üWan  fiebet  3Rtkh  mit  Butfer,  3>mmt  unb  <£itro« 
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nenfcgale,  jiebt  ge  mit  GPierg«lt*  ab  unb  gibt  fte>  aI3 
©auye  befouberS  $u  Sifche.  v 

Nro.  128.  ©dhofaten. 

, 3 ganje  Gier  unb  3 Giergelb  »erben  mit  */*  <£>c&op» 
. pen  fügen  SÄahm  in  einem  Jpafen  »obl  »errübrt,  bann 
geflogenen  3ucfer,  3‘nimt  unb  ber  @aft  »on  einer  Gi- 
trone  baju  getban,  bann  »erben  6 obere  Saften  (3}ed>er) 
< mit  25utter  befleißen,  bie  Piaffe  barein  gefußt,  unb  in 
eine  Pfanne  mit  gebenbein  SBager  gegellt,  haben  ge 
etroag  angejogen,  fo  »erben  fie  jugebeeft  unb  »cQeuW 
fertig  gefoebf.  T>ann  auf  eine  glatte  gegürjt  unb  eine 
Giermilcf)  ober  ©cbobofau$e  barüber  gegoffen:  mit  2ep* 
terer  fann  man  ge  aueg  falt  geben. 

Nro.  129.  ©d^öffcI-öeSarfetieS. 

SDlan  »erflopft  7 groge  Gier  redjt  gut,  rührt  ge 
bannjnit  2 Jpänbe  »oll  iDlutghelmehl  unb  einer  £anb 
»oll  gegogenem  3ucfer  */*  ©tunbe  lang,  tbut  */*  ffaad 
gefd)älte,  gewürfelt  gefdjnittene  3)lanbeln,  Nein  gef‘4mit= 
tene  Gitrcnenfchale  unb  falte,  füge  '3Jiild>  ba$u;  bei 
greid)t  hierauf  eine  tiefe  ©chiiffei  mit  95utfer,  begreut 
ge  mit  ^Dlutfdjelinebl;  legt  bann  */»  Wunb  gemafebene, 
gut  abgetroefnete  Sieben  unb  SRognen  in  ber  ©cbüffel 
herum,  giegt  »or  bem  53atf.ofen  baö  ©erübrte  barein 
unb  lägt  ets  fd>ßn  baefen.  3Benn  eg  fertig  ig,  fiür$t 
man  e$  auf  eine  Platte  unb  gibt  eine  Äirfd)enfau$e 
barüber. 

Nro.  130.  ©cfyroetjerfpeife. 

9)lan  »errübrt  6 ganje  Gier  mit  bem  ©oft  »on 
einer  halben  Gitrone,  macht  2 Schoppen  füge  3Ril<h 
gebenb , giegt  bie  Gier  langfam  baran,  lägt  ge  unter  he* 
gänbigem  führen  jufammengerinucn,  tbut  ge  in  ein 
Such,  binbet  eg  ju  unb  bängt  eg  fo  lauge  auf,  bi$  tft 
. recht  abgelaufen  ig.  SlWbann  gogt  man  4 2otb  g t- 
fd)älte  iölanbeln  recht  fein,  rührt  */*  ^Pfunb  Butter  recht 
leicht,  fdgagt  tag  ©elbe  »on  6 Giern  barein,  thut  bie 
gegogenen  Raubein,  ben  abgelaufenen  Ää8,  eine  halbe 
^am  3uder  abgeriebene  Gitroncnfcbale,  nebg  einem  G§* 
löffel  »oll3ucfer,  bajti;  fchlägt  ba8  SBeige  ron  6 Giern 
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ju  S5cf>nee , rührt  benfelbeu  and)  barunter;  begreidg 
tieriiuf  ein  ©latt  weigeS  Rapier  mit  Stifter , legt  e$ 
in  eine  wohl  verwahrte  bleierne  gorm,  bie  einen  Decfel 
hat,  ber  fo  patfenb  ig,  bag  nirgenbS  58ager  hinein« 
bringen  fann,  füllt  bie  «Pfaffe  barein,  legt  noch  ein  mit 
Stifter  beßrichenefS  Rapier  barauf,  macht  bett  Decfel  ju, 
mribinbet  eg  nod>  mit  ©inbfabctt  unb  gebet  eS  eine 
©tnnbe  in  fodjenbem  ©Jager.  Dann  ßürjt  man  e$  auf 
eine  «Platte  unb  gibt  eine  ©djDbofauye  baju. 

Nro.  131«  ©tac^elbeerj'üOluS« 

?Eßan  fept  fo  viele  ©eere,  als  man  nhtbig  ju  ha&ui 
glaubt,  mit  etwas  SBaßer  auf  baft  geuer,  lagt  ge  auf« 
fodben,  fdßägt  ge  fobann  burcb  ein  Jpaargeb,  nimmt 
Jjierauf  im  ©erbältnig  ju  ben  ©eeren  3urfer,  ©ufter, 
einige  Sierbotter  ba$u,  rührt  afleS  gut  burd)  einanber,  fußt 
<8  in  ein  mit  ©utter  beßrid>eneS  Sied),  unb  bacf  t e$  im  Ofen.  * 

Nro.  132.  ©tachelbeeirsSDhtä.  2tc  2lrt. 

«9?an  nimmt  1 ©fttnb  Stachelbeere , bie  noch  nicht 
gcm$  reif  gnb,  thut  ge  in  eine  irbene  Äadjel,  eine  £anb 
roll  3urfer  bajrt,  einen  paßenben  Decfel  barauf  unb  lagt 
fie  fo  langfam  guf  Sohlen  bämpfen;  rührt  ge  aher 
fleißig  um,  bag  ge  nicht  anhättgen.  2Benn  ge  gatij  rer* 
focht  gnb,  thut  man  ge  in  eine  ©djüßel,  wiegt  ge  unb 
lägt  ge  falt  werben.  3u  7*  $funb  gefochten  Stachel* 
beeren  lautert  man  7a  ©funb  fcgönen  3ucfer  mit  einem 
©läitchen  Söaßer  unb  Sßein,  bis  er  fpinnt;  hierauf 
fchlngt  man  6 (Jierweiß  $u  Schnee,  rührt  einen  Shffei 
roll  ©chttee  unb  einen  £6ffel  roß  geläuterten  3u<fer  an 
bie  Stachelbeere,  unb  fo  fort,  big  beibeS  ju  (Jnbe  ig; 
her  3»^r  muß  aber  warm  gehalten  werben,  fonß  geht 
er  nicht  au$  ber  «Pfanne.  Die  abgeriebene  Sd>ale  von 
i Zitrone  unb  eine  Jpanbvoß  gefehlte,  fein  gegogene  «Dian* 
fein  werben  auch  barein  gerührt;  bann  füflt  man  bie 
•Üftaße  m ein  mit  ©utter  beßricgeneS  ©lech  unb  geht 
ge  im  ©acfofen  fcbött  auf.  2Betm  eS  fertig  ig,  wirb  e$ 
mit  gefchnittenen  ‘ättanbeln  begecft. 

Nro.  133. 

«Statt  nimmt  ein  paar  ÄocglBgel  roß  feines  Stärf* 
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mehl  in  ein  meflmgeneg  Spfimncben,  rührt  eg  mit  (Ufern 
SRabm  glatt  an,  t(>ut  ’/*  $funb  gezogene  SSRaitbeta, 
3urfer,  etwa«  SRofenwager,  3 big  4 (Jier  unb  cinSsiuf 
frifrf>en  Butter  baju  unb  rührt  eg  auf  bem  geuer,  H* 
eg  fod)t.  ©ann  richtet  man  eg  auf  ein  mit  SBntter  te* 
griebeneg  23led)  ober  3tnnplattd>en  an,  gibt  unten  unb 
oben  Noblen,  baf  eg  fd>bn  gelb,  wirb  unb  betreut  ei 
mit  Surfer/  ©ieg  <3J?u3  ijl  febr  nabrbaft. 

Nro.  134.  ©trauten,  gefottene. 

'©tan  lögt  einen  gebrühten  $aig  bur<$  bag  ©trau» 
ben*3rid>terd)en  in  fiebenbe  ‘SRild)  laufen,  tbut  ge  6er* 
nad)  in  gebeitbe«  ©djmalj;  wenn  ge  in  bie  £öbe  fe^roim* 
inen,  nimmt  man  ge  beraug,  bag  ge  aber  ganj  blei* 
ben,  legt  ge  in  eine  ©dmffel,  greut  gewafdjene  unb 
gut  abgetrorfnete  SHognen  barauf;  gebet  bann  roieber  eine 
©traube,  legt  ge  auf  bie  GFrge,  greut  roieber  SHognen 
barauf  unb  fahrt  fo  fort,  big  bbr  £aig  ju  (Jnbe  ijl 
©ann  rerMopft  man  einige  Sier  unb  giegt  ge  barftber. 
Jpierauf  macht  man  ©cgmalj  beig,  legt  bie  ©trauten 
auf  einanber  hinein , gibt  unten  unb  oben  Noblen  unb 
wenn  ge  fd>6n  gelb  gnb,  greut  mau  Surfer  unb  3‘mn,t 
barauf  ober  gibt  eine  beliebige  füge  ©att^e  barüber. 

Nro.  135.  ^rautettJÜJlug. 

SD?an  jopft  bie  $raubenbeere  ob,  gogt  ge  mit  ge* 
r&getem  SBrobe,  treibt  ge  burd)  ein  £aargeb,  fod)t  fi< 
mit  SBein,  3urfer,  3i|nmt,  (Jitronen*  unb  ©rangengbalf» 
ju  einem  birflidjen  SBrei  unb  garnirt  bie  Slgette,  wenn 
eg  angeridget  ig,  mit  beliebigem  Meinem  ©ebarfenen. 

Nro.  136.  SSßecfenbrei,  aufgezogener. 

SSRan  reibt  bie  SRinbe  von  einem  Sßerfen  ab,  fdjnei* 
bet  bag  innere  ju  Meinen  ©cf>nittef»en  unb  brübt  ge  mit 
gebenber  Sfllilcb  an;  wenn  ge  falt  gnb,  rührt  man  6 
(Sier,  1 ©Joppen  $J?ild),  Surfet  unb  ^wag  SHofenwaf* 
fer  baran,  begreiebt  eine  Äacfcel  mit  SButteri  gießt 
bag  Ungerührte  barein,  gellt  eg  auf  Noblen,  einen 
©erfel  mit  Noblen  barauf  unb  jiebt  eg  f<bi>n  gelb  auf. 

Nro.  137.  SXßerfen,  gefüllte,  mit  '•Ötanbeln. 

<3Han  fcfcnelbet  ein  paar  Ärcujerrocrfen  $tt  bünnen 
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Sdniitfen,  (legt  bann  */*  Vfunb  gefcgälte  ©»anbeln  nrtt 
SRejr^nwaffer  flein,  rufert  ge  mit  3 bis  4 Griertt,  ein  we* 
mH’  in  eingekeilten  unb  wieber  feg  atiSgebrücf* 

Mi  äSerfen  unb  3ucfer  an,  begreift  jebe  ©ebnitte  auf 
einer  ©eite  tainit  unb  legt  bann  allemal  2 ©Quitten, 
wie  ge  abgefefmitten  worben  gnb,  wieber  auf  einanber, 
begeeft  ge  mit  ein  paar  bfmnen  j£>6lgd)en,  bag  ge  bei* 
lammen  ~ bleiben;  »erfleppert  einige  (Jier,  febrt  bie 
Serfen  barin  um  unb  baeft  ge  im  ©djmalj.  Sföan  be* 
frreut  ge  mit  3»der  Unb  3üu>nt  ober  gibt  ge  mit  einer 
Sßilfbfauye  gu  Siftbe.-' 

Nro.  138.  SBecfen,  gefüllte,  mit  Ovogneit  unb 

Bi&eben. 

SJlan  fod)t  8Upfel,  tbut  SRognen  unb  3‘beben, 
Butter,  3»mmt,  gefebnittene  ^Dlanbeln,  Zitronat  unb 
fitronenfebale  bagu,  bann  fd)neibet  man  3Bccfenfd>nit= 
ten  unb  füllt  fie,  wie  oben  bemerft,  febrt  ge  in  oer* 
rührten  Griern  um,  lägt  ge  ein  wenig  barin  angieben 
unb  baeft  ge  bann  im  ©cgmalg,  SOtan  madjt  eine 
Rügens  ober  SBeinfauye  bagu,  unb  lagt  ge  barin  auf* 
fedjeit.  5Jon  Quitten  fann  man  ge  auf  bie  gleitge 
Slrt  machen. 

Nro.  139.  SOßetfenmoffen  in  einer  Sßeinfauce. 

3$on  2 bis  3 SBetfeu  febneibet  man  bie  9tinbe  ab 
unb  bann  baS  3Beicf>e  gu  4ecfigten  ©tücfd>eit , giegt 
falte  SDtilcb  barfiber,  giegt  folcbe  aber  gleid)  wieber  ab, 
begreut  bie  ©tuet egen  mit  3utfer  unb  3«mmt,  »erflopft 
einige  gier,  febrt  fold>e  barin  um  unb  baeft  ge  im 
©<bmalj.  Sann  mad)t  mau  eine  2Beinfau9e  bagu,  rieb« 
tet  ge  barüber  an  unb  gibt  ge  gu  Xtfe^e. 

Nro.  146.  SBerfettmub,  oufgegogenes. 

Silan  febneibet  einen  Äreugerwecfen  gu  bütmen 
@<beibcben,  brübt  ge  mit  fo  viel  gebenber  SHilcb,  als 
ge  anftbluden,  ab,  unb  lägt  ge  bann  gugebeeft  geben, 
hierauf  ;übrt  man  */♦  9>funb  Butter  febbn  weig,  tbut 
einfl.^>anbt)oU  gefebälte,  gart  gegogene  Raubein  barein  , 
«nb  wenn  tiefe  gut  aufgerübrt  gnb,  gerbrüeft  man  ben  / \ 
ungebrübfen  28ecf  en  fo  gart  als  nur  mbglid)  unb  r&brt 
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ihn  bann  fine  3i’it  lang  mir  bein  ©utter,  fchlägt  bet-' 
nach  6 bi«  8 Sier,  »eiche  juoor  in  »armem  ©affcr 
gelegen,  nach  unb  nach  barmt,  tbut  3ucfer,  3i,nmt  unb 
heitt  gefchnirtene  Sitroncnfdmle  baju  unb  füllt  tu 
«ötaffe,  »enn  alle«  gut  burcf)  einanber  gerührt  ifl,  in 
ein  mit  ©utter  beffrichene«  «Potageblech  unb  jie^t  jie 
langfatn  auf. 

Ober  »eicht  geriebene  Semmel  in  SRabm,  rührt  7* 
$funb  gefehlte,  gezogene  <9}lartbeln,v  eben  fo  t>iel  3“tfft< 
eben  fo  viel  ©utter  unb  4 Sierbotter  baju  unb  fe^t  iai 
5Rübren  eine  Stunbe  fort.  9?xm  fept  man  fo  viel  ein* 
gemeinte  Semmel  baju,  bi«  e«  bief  genug  ifl  unb  ju> 
Ic^t  ganj  fein  gefdtnittene  Sitrottenfcgale.  ®antt  fTtQt 
man  e«  in  ein  mit  ©utter  begrichene«  ©led)  unb  jiebt 
e«  int  Ofen  ober  auf  Noblen  auf.  > 

«Dian  fann  aber  auch  bie  Semmelfrumen  in  ®af« 
fer  einmeichen,  fie  »ieber  fefl  auSbrücfen  unb  mit  ben 
#änben  jerreibett;  bann  */♦  Wunb  Butter  leid)t  rüb«n, 

3 Sier,  3 Sierbotter,  flein  gefhnittene  Sitrottenübalf, 
3ucfee  unb  jule^t  bie  Semmel  bajtt  tbun,  unb  trenn 
Sille«  gut  mit  einanber  gerübrt  ifl,  einfüllen  unb  baden. 

Nro.  141.  SHSecfem'Sktchen  mit  @au<?c. 

Sin  Äreujermecfen  wirb  recht  gut  gebßrrt,  jart 
geflogen,  mit  4 gmtjen  Stern,  4 Sierbottern  unb  /, 
ipfuttb  3ucfer  »obl  gerübrt;  bann  tbut  mau  2 Sotb  Fl«,n 
gefd>nittenen  Sitronat,  2 Sofb  ^omeranjenfchale  unb  \ 
£otb  geflogenen  3*mmt  bagtt;  reibt  bie  Schale  ron  1 
Sitrone  auf  bein  SReibeifett  ab  unb  thut  e«  nebg  btni 
von  4Sier»eig  gefchtagenen  Schnee  jule^t  barein;  fi“1  I 
e«  in  mit  ©utter  beflrichene  unb  mit  ^Jlutfchelniebl 
flrettte  «Diöbelchen  unb  barft  ge  im  Sacfofen.  £erna<b 
gürjt  man  ge  auf  eine  «Platte  unb  gibt  eine  Jöagen* 
ober  Äirfchenfau$e  barüber.  SJian  fann  bie  ÜßrUbJ" 
and)  mit  gefällten,  länglich  gefchntttenen  Raubein  N’ 
geefen,  3»beben  unb  SRognen  in  2Bein  mit  etwa«  3u“,r 
unb  3immt  auffochen  unb  über  bie  Sßrtchen  giegen. 

Nro.  142,  SÖ3  e i n * *03  r e u 

«Dian  röget  einen  $efler  »oH  geriebene«  ©tob  il! 
*/,  tyfunb  ©utter  unb  einer  J&anbooQ  gegogenetn  3ll“(t 
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föc»  gelb,  I6fd>t  eg  bann  mit  l $Waag  SBeln  ab,  tb«t 
etit>ag  3«mmt,'  helfen,  fein  gefdjnitteue  Gitronenfdiale 
unb  «n  ©tütf  gangen  3ucfer  barein  utib  lägt  eg  giem: 
lid>  lange  Soeben.  2Benn  ber  ©rei  anf  ber  glatte  ig, 
wirb  3ucferbrob  barauf  gelegt. 

Nro  143.  $03  e i n s u 8. 

$9?an  rßget  4 Soffel  roll  $Kebl  unb  ein  wenig 
9tutfd>elme$l  tut  @d>malj  fd»n  gelb,  bann  giegt  man 
USein  unb  2Bafier  baran  unb  lägt  eg  fod)en.  9iuh 
terr&brt  man  einige  Gier  mit  etwag  23ein,,  riibrt  eg 
nach  nnb  nad)  an  tag  iSftug,  tb«t  3urfer,  big  eg  fug 
genug  ig,  bagu,  auch  eine  SÖiegerfpibe  roll  ©affran 
unb  fcd;t  eg  in  einer  ©tollfad)el  nollenbg  aug. 

Nro  144.  $03  einstig.  2te  $lrt. 

$D?an  bäfct  ©emmelfdjnitten  fd»n  gelb,  legt  ge 
über  9?acgt  in  guten  »eigen  3Sein;  bann  treibt  man 
ge  bureb  einen  ©eiber  unb  röget  ge  int  ©djmalj;  in» 
beg  nerflopft  man  4 Gier  mit  3utfer  unb  ©ein,  giegt 
eg  an  bag  gerßgete©rob  unb  lägt  eg  unter  begänbigem 
Miibren  auffleben;  bann  tbut  man  eg  in  ein  mit  ©utter 
begricbeneg  ©led),  gibt  unten  unb  oben  Äoblen  unb 
lägt  eg  fd)6it  gelb  »erben. 

Nro.  145.  $03  i e n e r * $01  u 8. 

’üDlan  rübrt  12  2otb  ©utter  frf>5n  »eig,  tbut  12 
2cft>  gefdjälte,  fein  gegogene  $D?anbeln  unb  1 fißffel  roll 
'Stärfmebl  baju;  wenn  bieg  gut  rerrüßrt  ig,  fdgägt  man 
na<b  unb  nad)  6 Gier  baran , tbut  eine  JpanbnoU  ge« 
roafdjene  fHogneit,  3uf?er  uttb  3i>*nnt  barein,  füllt  eg 
in  ein  mit  ©utter  begridjeneg  ©leef),  gibt  unten  unb 
oben  Äoblen  unb  lägt  eg  fd)on  aufjie&eu. 

Nro.  146.  $03ienertbrtcf)en  in  einer  (SitronenfauQe. 

7*  *bfunb  ©utter  »irb  »eig  gerübrt,  bann  7* 
'Jfunb  abgewogene  $D?anbeln  mit  Gier»eig  fein  gegogeit. 
7,  'Dfunb  ^Hutfcgelmebl , 6 Gier,  flein  gewiegte  Gitrc* 
nenfd)ale,  3«tf<o  unb  Bimmt  nad)  unb  üad)  barein 
a«übrt  unb  jule0t  ber  ron  6 Gierweig  gefdgagene  ©ebnee 
l^d't  barunter  gemengt,  in  mit  ©utter  begriegene  unb 


230 


©ögc  ©emfifie.  -* 

mit  3)?utf(f)etmebf  beftreute 'Dibbelten  gefüflt,  ftbßn  flf« 
baden,  bann  auf  ein«  glatte  getban  unb  eine  Sitronen* 
faupe  barifberangericbtef.  $ßiß  man  bie  J&rtcben  trccfen 
geben,  fo  tbut  man  rer  bem  CFtnfüflen  in  bie  iföiftt 
etwas  eingemachte  Himbeere  ober  bergt. 

Nro.  147.  b e n 8. 

'/*  $funb  tDlanbeln,  */♦  Vfunb  getrafcbene  5Rofinen 
unb  3it><ben  fcfmeibet  man  ftein,  nimmt  ‘/*  ^tfunb  S5ut= 
ter  in  eine  Äaefyel,.  rßftet  2 ÄodftöjTct  roß  3Jtutf(belm*M 
fdiön  gelb  barin  unb  !öfd>t  eS  mit  einer  balbSJlaaJ  au* 
ten  3Bein  ab,  tbut  ba$  ©efd>nittcne  bareftt,  <5itroneu* 
fcbate,  3immt,  ©eroftrgnetfen  unb  etroaS'Dluäfatnnjj  bfl|«» 
auch  3ucfer,  bis  e$  füg  genug  ift ; bann  tagt  man  ct 
bidlirf)  focben. 

Nro.  148.  S^wtnuiS,  aufgejogeneS. 

3ftan  rübrt  */*  $funb  SSufter  mein,  tbut  ejne  $«!t 
Jjjtanb  reß  mit  SimnUroajfer  fein  geflogene  ®anb<ta* 
Surfer,  bis  e$  füg  genug  ift,  unb  nach  unb  nau)  6 bis 
7 (Jier  bagu;  bann  rübrt  man  */2  ßetb  geflogenen  3*n,mt 
unb  bie  in  SRilch  eingetreichfe  unb  trüber  feft  auW' 
brürfte  5?rofamen  reit  l Äreujcrmerfcn  barein,  füllt  c? 
in  ein  mit55utter  beftrid)ene$2Mech  unb  gietft  eS  ftbü#  auf- 

Nro.  149.  3>mrnt'^uS»  2te  3frt. 

$ftatt  fcfmeibet  bie  -Rittbc  ron’äBeigbrob,  obneSeuuiitu 
baran  gu  taffen,  reibt  fte  auf  bem  ffteibeifen,  tbut  5 2c» 
geftegenen'  3immt,  6 gange  @ier,  9 Qrierbotter,  an* 
Surfer  bagu,  unb  rübrt  biefe  'tÖiafTe  eine  ©tunbe  tan?- 
9)Jau  Patin  auch  etwas  OrangenbtütbeuroafTer  unb  ein 
wenig  föummiaüragant  barein- tbun,  fte  faßt  bann  webt 
fo  leicht  gufammen.  3)?an  füßt  eS  in  ein  mit  ®l|tttf 
beftricheneS  SMe<h  unb  barft  eS  im  £fe»  ober  güb* 
mit  Noblen  auf. 

Nro.  150.  3 u cf  c r * S3  r e i. 

$)'an  r&ftet  einen  Äochlßffet  roß  üDiebt  im  ©drntali 
fdjoti  gelb,  rerflopft  bann  10  Grierbotter  mit  ffip^,n 
SHabm,  3urfer,  3immt  unb  Sftofemraffer  red)f  tnobl,  ri|‘'rI 
eS  an  ba8  üDlcbt,  giegt  eS  in  eine  nteffingene  ^fa,,n< 


I 


Digitized  by  Google 


231 


©uße  ©emüfle. 

uub  lügt  e«  unter  beßänbigem  fftitbren  Fodjen;  bann 
gießt  man  e«  auf  eine  glatte  unb  beflreut  ihn  mit  3urfer 
unb  3immt. 

Nro.  151.  3 u cf  e r * u 5. 

®?an  reibt  eine  Sifroite-am  3l,£fJr  ab,  fodjt  ba« 
®?arf  »on  ber  (Jifrone  in  einem  ©d)oppen  guten  alten 
SSein  unb  tbut  fo  »iel  3u£fer  barein,  bi#  e«  füß  genug 
iß,  giegt  e«  burd)  einen  ©uppettfeiber  unb  roeic^t  10 
große  3»<ferbrob  bareiu;  rübrt  3 (ÜFiergelb  unb  bie  ab* 
geriebene  @itronenfd)ale  baran,  fcblägt  baß  Griertoeiß  gü 
@<bnee,  mengt  ibu  leictjt  barunter,  füllt  bie  SRaffe  in 
ein  mit  SPutter  beffrid>ene«  3'«°/  ßellt  e«  auf  einen 
£afen  mit  flebenbem  ffiBaffer,  tbut  einen  15ecfel  mit 
Kohlen  barauf  unb  giebt  e«  fc^&n  auf, 

Nro.  152.  3 11  d1  c r * u b e l n. 

Sttan  macht  gart  gefdmittene  Rubeln,  wie  gewöhn» 
lieb,  ßebef  fle  im  ©algraaffer  unb  flößt  fee  bann  mit 
faltem'Baffer  ab.  Jpierauf  beflreiebt  man  ein  3Med)  ober 
eine  Safferolle  mit  Butter,  legt  bie  Rubeln  barein,  flreut 
3u(ter  barauf,  gießt  etwa«  fußen  fltabm  baran,  belegt 
<3  mit  Meinen  ©d>nittd)en  QJutter,  fleöt  e«  auf  Kohlen, 
gibt  einen  'Secfel  mit  lobten  barauf,  oben  inüffen  aber 
bieKoblett  flärfer  fepn  al«  unten,  bamit  e«  fd>5n  gelb-  wirb. 

Nro.  153.  3 w c * f $ 9 e n US. 

Wan  fleint  bie  3«>etfcf>(j<u  au«,  mafd)t  fle  unb  foeßt 
ße  mit  ein  wenig  SBaffer  gang  meid);  bann  oenftbrtman 
ße  gut,  tbut  etwa«  3immt  unb  ein  paar  9?elfett  barein, 
rietet  e«  bann  auf  eine  glatte,  an,  röflet  geriebene« 
SJrob  im  Butter  ober  ©ebmalg  fd)ön  gelb  unb  fcbmälgf 
e«  bief  bamit.  ^Sian  gibt  GFrbbirneu  in  ber  ©d)ale, 
geTtgcfene  ©dritten,  ^ettelmann  ober  bergl.  bagu. 

Nro.  154.  Smetfchöen^uö.  2te  $Ut. 

’Btau  fleint  bie  3n?etfef>*ien  au«.  Focht  fle  im  SBeiit 
«nb  treibt  fle  bann  burd)  einen  ©eiber,  röflet  hierauf 
ein  paar  Kochlöffel  »oll  SÄebl  im  ©d)inatg  /d)ön  gelb, 
rührt  bie  3n?etf^bgen  baran,  tbut  3urfer,  3*,mnt,  ein 
paar  helfen  unb  Flein  gefd>nittene  Sitrenenfcbalen  bagu. 
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giegt,  wenn  ei  in  bicf  it,  nocg  etwa3  ffiein  ju  unb 
lagt  ei  focgen.  *D?an  fanu  ei  fo,  ober  mit  einem  be* 
liebigen  ©eigericgt  geben 


@üf?e  unb  gefallene  5>ubbtngs5. 


Nro.  1,  9epfe(»9>itbbing. 

SKan  rübrt  */*  Vfanb  ^Stifter  mit  6 (Jierbottem 
über  bem  getier  fo  fange,  bi3  ei  bicf  wirb  unb  Olafen 
wirft,  bann  tbut  man  ei  in  eine  ©cgiiffcl,  rührt  14 
2otg  geriebene  ©emmel,  2 Dbertaffen  trU  biefeö  Sllepfel» 
mu#,  4 2otg  flein  gewiegte  (Sitronenfcgale, 

Bimrnt  unb  2 2ctg  Kofinen  barein,  unb  wenn  afleä  gut 
bureg  eittanber  gerührt  ift,  füllt  man  ei  in  eine  mit 
Butter  betriebene  ©eroiette,  binbet  biefe  feg  ju,  bocf> 
ein  paar  Singer  {weg  ob  ber  «Kaffe  unb  foegt  fie  eine 
©tuitbe  lang  in  ftebenbcin  ffiaffer.  Dann  man 

ibn  auf  eine  «Platte  unb  gibt  ign  mit  einer  2Beinfau$e 
ju  Sifcge. 

«Kan  fann  aber  aueg  */♦  $funb  ©utter  weig  rüh* 
ren,  6 ganje  Qiet  baran  tgun  unb  wenn  eg  mit  biefen 
ganj  fcgaumleicgt  gerügrt  ifl,  gute?  bicf  gefeebteö  SlepfeU 
mu3,  in  9ftilcg  eingeweiegte  unb  wieber  fefl  au3gebrücft< 
«Kilcghröbcgeit,  3ucfer,  unb  fein  gewiegte  (Jitro* 

nenfcgale  bamit  oermifegen,  in  einen  mit  SButter  be* 
firiegenen  SKobel  füllen  unb  2 ©tunben  lang  in  geben» 
bem  SBaffer  focgen. 

Nro.  2.  33raiunQ5rob«^ubbing. 

SKan  vermifegt  7 2 «Pfunb  ahgebacfcneS,  geriebene« 
©raunbrob  mit  % «Pfitnb  gebaeftem  Kierenfett,  ober  */, 
«Dfunb  gerührtem  löutter  unb  7*  $fanb  (leinen  Ko(T=f 
nen,  3ucfer  unb  SttuSfatnug,  rührt  6 ßrier,  1 25ffel 
roll  2lracf  ober  Äirfegengeig  unb  Kahm  baran,  füllt  tie 
«Kaffe  in  einen  mit  Butter  beflricgeneu  unb  mit  ©;m* 
melmegl  betreuten  «Kobel  unb  foegt  ign  1 big  2 ©tun* 
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ben  in  ßebenbem  SBaifer.  $ftan  gibt  eine  tcliefciöc  fuße 

0uufe  baju. 

1 / 

t Nro.  3.  5Brie0tfyen*<Pubbing. 

*/*  $funb  SJuffer  werben  lcicf)t  ^eruhrf  / bann  wirb 
■ tat  3Beid>e  non  3 .f?rcu$erwec?en , welche?  Juror  im 
<Diild>  eingeroeicbt  unb  wieber  feft  nu?gebrücft  werben 
muß,  nebjl  7 @fern,  0gl$  unb  3Ru0Vatnu§  baju  ge* 
than  unb  noch  fine  jjeitlang  mitgerührt;  ein  juror  in 
©aljronfier  rerroäßteö  S3rie?cben  wirb  flcin  gewürfelt 
gefduiitten,  barunter  gerührt,  in  einen  mit  Stifter  be* 
(Ire  ebenen  ^nbbingmobel  gefüflt  unb  wie  gewöhnlich  0«» 
fotien.  ^DJan  fann  eine  Sutterfauye  baju  geben. 

Nro.  4.  ^Sriesc^ens^pttbbing  in  einer  $5utterfauce. 

2 obere  Waffen  roß  gefrctfnefe?  ’Dfutfehelmehl  wirb 
mit  einem  Xrtnfgla?  füßer  3)?ilch  an  gebrüht.  SBenn  e? 
er  faltet  ifl,  wirb  ba?  ©elbe  ron  6 Giern  nebft  ein 
wenig  3)ftr?fatmiß  unb  ©alj  barein  gerührt;  l Sric?» 
djen  unb  2 Gutereben,  welche  jnror  rerwäßt  unb  mit  ' 
etwa?  ‘Peterling  grob  gebatft  worben,  auch  barein,  unb 
giriert  ben  ron  6 Gtertoeiß  gefangenen  ©chnee  baju  ge» 
tbau;  nun  wirb  e?  in  eine  mit  Satter  betriebene  unb 
mit  üftulfchclmebl  befireute  ^apfel  gefüllt  unb  l Sfunbe 
lang  in  fiebenbem  SßafTer  gefotten.  G?  wirb  eine  gute  . 
©utterfau$e  baju  gemacht,  mit  Giergelb  abgewogen  unb 
über  ben  auf  eine  tiefe  ‘Platte  gejlürjten  ‘Pubfütg  an* 
gerichtet. 

Nro.  ß.  33rie§c^en*^)ubbing  in  einer  ^ftordfjclnfauqe. 

Sür  8 big  10  tperfonen  werben  3 Srte?«ben  unb 
2 (hiterdjen  im  ©al?waffer  rermaßt,  bann  in  falte? 
SBafier  gelegt,  gereinigt,  bie  ©rte?d)en  $u  SRäbcl;.en  unb 
bie  Guterchen  länglid)  fein  gefdmitten.  Jpicrauf  ^erläßt 
man  ein  jiemlid)  große?  ©tücf  Stifter  in  einer  Äad>el, 
bämpft  ba?  ©efchnittene,  nebft  ein  wenig  flein  gesurftem 
‘Peferling,  barin,  tbut  eine  ’Dießjerfpipe  roß ’5ieül,  etwa? 
^Pfeffer,  ©alj,  $)tu??atnuß  unb  jnlept  ben  ©aftvton  1 
Gifrotie  baju  unb  ließt  e?  bann  juin  Grfnlten  ireg. 
2ll?bami  fdmeibet  man  ba?  3micre  ron  4 £r#ujerw  cfen 
ju  timnen  ©d>ei leben,  brüht  biefe  mit  */*  Schoppen 
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gebenber  Wild?  cm  unb  becft  ge  ju.  hierauf  rührt  »tan 
‘/,  ‘Tfuiib  $?uttrr  leicht,  tbut  8 gmije  <5ier#  8 (Sier* 

' bofter,  bann  bie  23ecfen,  ©al$  ttnb  Wuflfatnug  baran 
unb  »eint  <6  recht  leicht  mit  einander  gerührt  ig,  ba&(Se= 
bämpfte  baruuter.  SSegreidg  aMbann  fine  ©erviette 
mit  33utfer,  begrent  ge  mit  geriebenem  Wild)brob,  füllt 
bie  Wage  barein,  hinbet  tß  ju  unb  lägt  eS  2 ©tunben 
lang  in  gebenbem  ©aljwager  fod>en.  • C?be  man  anridj* 
tet,  bängt  man  ihn  jum  Abläufen  in  einen  ©eiher. 
3nr  @anr.e  lägt  man  einen  Äochlöffel  voll  fein  Wefcl 
in  einem  ©tiicf  Butter  onjieben,  bämpft  fein  gebafften 
^eterling  barin,  giegt  gute  gleifchbrübe  baran,  fo  ta# 
cß  eine  bicflidte  ©auje  gibt;  tfcnt  eine  JF>anb  voll  ge* 
ftbnittene  Worfeln,  tiebfl  Wuflfatnug  baju  unb  lägt 
tß  fvcben;  bann  verrührt  man  4 Grierbotter  mit  (Jitro* 
nenfaft  recht  .gut  unb  giebt,  wenn  ber  Tübbing  auf  ber 
glatte  ig,  bie  ©auye  bainit  ab  unb  richtet  ge  barüber  an. 

Nro.  6.  3$rob#^)ubbing. 

12  2otb  gebörrte#  55rob  wirb  gegcgett  unb  gegebt, 
bann  tbut  man  1 Sotb  (Jitronat,  1 2oth  ^omeranjen* 
fdjale,  bie  ©cbale  von  V2  Gitrone  Mein  gefchnitten,  2 2oth 
geflogenen  3*»mnt  unb  1 Quint  helfen  baju  unb  feud)= 
tet  eß  mit  SBein  an;  atdbann  rührt  man  12  8oth  ge* 
. gogencn  3t,£Mr  mit  8 GMergelb  */*  ©tunbe  lang,  nimmt 
bann  baft  2lngefeud)tete  unb  gule^t  ben  von  8 (Jierweig 
gefdjlagenen  Schnee  ba;u,  füllt  eß  in  einen  bicf  mit 
9?nttet  hcgrichenen  unb  mit  Wittfchelmehl  bcgreuten 
Wobei  unb  lägt  efi  eine  ©tunbe  lang  geben.  Wan  fann 
auch  4 Seth  93rob  weniger  unb  bafür  4 £ofb  abgerie* 
lene,  gewiegte  Wanbein  baju  nehmen.  Wan  gibt  Äir* 
fchen-*,  Jagens  ober  fong  beliebige  ©au$e  bajtt. 

Nro.  7.  (£nglifcf>er  Tübbing. 

3u  8 ‘Perfocen  reibt  man  von  3 Äreujerweffen  bie 
SRinbe  auf  bem  Oleibeifen  ab,  fdjneibet  ba3  innere  51t 
tünnen  ®upp<nf<hnittd)cn , giegt  7»  ©cboppen  gebenbe 
Wi!d>  barüber,  nur  bag  bie  Schnitten  überall  augefeudt« 
tet  werben,  beeft  ge  bann  $u  unb  lägt  ge  gehen.  Jjner» 
auf  rührt  man  7«  tyfunb  23utter  hiebt,  tbut  6(5icr,  eine 
.£anb  vvÜ  gefcbälte  unb  jartgegogene  Wanbein,  nebg 
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beit  angeh-ühteu  SBerfen,  baran  unb  röbrt^bie  *D?affe 
eine  gute  23ierfclßmibe.  SSenn  fle  leidjt  gerührt  iß, 
wirb  ncri)  eine  ^ßleflerfpibe  oofl  ojjiugfotblutbe , 4 2otb 
‘gefloßener  3ncfer,  bie  flein  gefd)itittene  ©cbale  von  ‘/* 
Zitrone,  4 2otb  gewafdiene,  fleine  tmb  große  fKoftnen 
barem  getban.  Sllgfaim  beßreiebt  matt  eine  ©eroiette 
eine#  Sellerg  groß  mit  Butter,  beßreut  eg  mit  flein  ge* 
fdmifteiient  Zitronat,  füllt  bie  ^ftajfe  barein,  läßt  eg  2 
ginger#  breit  leer,  binbet  eg  $u  unb  focht  eg  1 ©tnnbe 
in  ßebenbein  SBajfer.  SBemi  eg  fertig  iß,  wirb  eg  auf 
eine  '"Platte  geffmn  tmb  eiiteJf>5geiu,  ifirfcbeit*  ober  fonß 
beliebige  ©au^e  ba$u  gegeben. 

äitin  erf  ung.  SBenit  man  eine  d?apfel  ober  ^ub* 
bingmobel  bat,  fo  iß  ei  b eger,  man  füllt  ße  barein,  al# 
in  eine  ©erriette,  weil  ße  fräftiger  bleibt.  Die  jtoebe 
jieben  ittbeß  bie  ’Pubbiitgg  in  ber  ©eroiette  gefoeßt  »or, 
»eil  friefe,  gaitj  unter  bag  SBaffer  getaucht,  beffer  wer* 
ben , alg  bie  in  beit  formen  gefoditen,  bie  nidßt  ganj 
unter  bag$B<ißer  gebracht  werben  fbnnen.  Bum  Soeben 
»erben  in  btrSHegel  1 */2  big  2 ©tunbenNerforbert.  SBeitn 
bie  ^ubbin^g  völlig  gar*  unb  bnrehgefoeht  ßttb,  ßttb 
ße  eine  febr  nahrhafte  ©peife,  Ungar  aber  uitgefunb. 

Nro.  8.  (SttgHfcßer  Tübbing  »on  $d?ter  $lrt. 

7,  ^funöSdimalj  wirb  leießt  geröhrt,  bann  fcßlagt 
man  8 (Jier  baran,  tßut  7»  tyfitnb  gefebälte  unb  grob* 
geßoßene  Waitbeln,  ein  fnappeg  7»  W 3urfer,  7a  'Pf- 
Semmelmehl,  für  3 Ureujer  Gttbeben,  für  3 Äreujer 
^arbemonen,  2 2otß  3«nmit,  für  6 ifrettjer  ‘üOhtgfat* 
bliitbe,  2 Äreujerwerfeit,  wovoit  bie  Dtinbe  abgerieben,  * 
bag  3imere  jtt  feinen  ©ebnitteßen  gefeßnitten  unb  mit 
ßebenber  ^Jlilcb  augefeueßtet  worben  iß,  2 2otß  Sitronat,  . 
73  tyfunb  JHoßneit  unb  ‘/a  $funb  Bibeben  unter  bie  9J?affe* 
auch  wirb  von  einer  Gitroite  bag  ©elbe  abgerieben  unb 
ba$u  gethan;  weniiSJlleg  recht  gut  vefröbrtiß,  beßreießt' 
man  eine  ©eroiette  mit  SButter , beßreut  ße  mit  flein 
gefchnittenem  ©itronat  unb  füllt  bie  Stoffe  barein,  bin* 
bet  eg  gut  $u,  hängt  eg  in  einen  Jpafen  mit  ßebenhent 
SBaßer  unb  laßt  eg  eine  halbe  ©tunbe  lang  ßeben;  bann 
ridjtet  man  ihn  auf  eine  glatte  an  unb  gibt  eine  ©cßobo* 
ober  eine  anbere  SBeinfauoe  ba$u. 

i ‘ 


Dipitized  by  Google 


236  <P  n b b i n q 8. 

Nro.  9.  Tübbing,  l’anglafee  (cnglifdjer). 

V?  tyfunb  Sütter  wirb  redtt  leidg  gerfibrt,  4’D?iI(f)= 
brobe  tu  2tfild)  eingeweüft  utib  fcfl  auägebrücft,  */» 
3ibeben  itttb  7„  <Pfunb  SRogiten,  nebg  Flein  gefcfnittenem 
Zitronat,  tyomeranjen*  unb@itronenfd>alen  barein  getbait 
uitb  mit  iO  Griergelb  noch  eine  3*it  lang  gut  gerftbrt; 
bann  tfmt  man  et»a$  gegbgenen  3immt,  einige  ©eroiirj* 
nelFen  unb  3ucfer,  bi8  eü  füg  genug  ig,  barein,  f<t>lägt 
baä  ©eige  oon  ben  10  (Jiern  gu  ©djnee  unb  mengt  ifjn 
barunter.  güUt  bie  klaffe  in  eine  mit  Puffer  begrüben« 
ghibbingSform  unb  gebet  ge  wie  gewbbulicf.  ©enn  ber 
Tübbing  gefotteu  ig,  »irb  er  auf  bie  glatte  gegfug, 
ein  »eigeti  Statt  Rapier  nacf  ber  ^ornt  gefdmitten,  tiefe* 
auf  ben  Tübbing  gelegt  unb  ein  balber  ©deppen  Slraef 
barauf  gegoffeu;  wenn  man  e$  $u  Jifcfe  trägt,  »irbbai 
Rapier  angejünbet  unb  brennenb  juStfcfe  gegeben. 
wirb  ©einfau$e  k l’anglaise  ober  Chau  d’eau  befonbeti 
baju  feroirf. 

■ t 0 

Nro.  10.  {£rb&trnetii<J>ubbirtg,  gefallener. 

12  Sotb  Sutter  »erben  »eig  gerührt,  bann  6 biJ 
7 (Jier  mit  einem  Jefler  ooQ  geriebenen  (Jrbbirnen  ttatb 
unb  natf)  baratt  gerftbrt  unb  gulejjt  et»a$  fau“11 
fHabm,  ©alj  unb  3Ruäfatnug  ba$u,  ©ann  »irb  ti  in 
einen  mit  Sutter  begriffenen  SDlobel  gefügt  unb  »ü 
gewöfnlicf  gefotten.  Qi  wirb  eine  gute  Sinterung 
baju  gemacht,  $Ran  fann  aud>Srie$ffen,  junge  £übn« 
ober  Äalbgcifcf  baju  geben. 

Nro.  11.  Srbbirnciit^ubbing.  2te  2frt. 

. 6Äreujer»ecfen  »erben  in©ager  eingeroeidg, ban" 
rüfrt  man  1 2 2otb  Sutter  fd>6n  »eig,  brüdft  Die  *23ccfen/ 
wenn  ge  »eicf  gnb,  gut  au*,  tbut  ge  an  bie  ®|,rt<r' 
rübrt  nad)  unb  nacf  10  @ier  baran,  bann  */. 
geriebene  ©rbbirnen,  nebg  et»a3  Flein  gebarffem  3W‘1’ - 
uitb^eterling,  ©al$  unb ’lRutsfafnug  baju,  füllt  bie 
in  eine  mit  Sutter  begriffene  ©eroiette,  gebet  g<  1111 
©aljwager  eine@tunbe  lang  unb  gibt  bann  eine  95uft<r‘ 
fau$e  ba;u. 
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Nro.  12.  £rbbirnen=9>ubbing,  gefchmäljtcr. 

$fian  rührt  ein  fiarPcS  */4  $funb  Cutter  fd)5n  weig, 
thut  2 $Rild)brobe,  bie  juror  abgerieben,  bann  in  ajiilct) 
eingewcicht  unb  wieber  feg  auggebrücft  worben  gnb, 
barein,  rührt  hierauf  l cpfunb  geriebene .ffrbbirnen  Sßffel 
roll  weife  baran,  tbnt  gu  jebem  2offcl  roll  (Jrbbirnen 
ein  Criergelb,  unb  fo  fort,  big  8 (Sier  babei  gnb;  bag 
©eige  fcglägt  man  ju  ©cgnee  unb  tbut  eg  jule^t  mit 
ttroag  ©al$  unb  SDiuafatnng  hinein;  wenn  eg  red)f  (cicf>t 
gerührt  ig,  wirb  cg  in  eine  mit  Cutter  beflrictjene  ©er* 
riette  gefüllt,  lagt  eg  einen  ginger  hod)  leer  unb  binbet 
eg  $n.  hierauf  gebet  man  eg  im  ©aljroager  eine  ©tunbe 
lang,  gürjt  eg  bann  auf  eine  «JMattf  unb  fchmäljt  eg 
mit  3>ö*ebelu  unb  Crobbrofainen.  tfian  gibt  Äalb8* 
braten  baju. 

Nro.  13.  ©rbhmtem^ubbtng,  fufer. 

12  2otb  Butter  werben  leicht  gerübrt,  bann  wirb  */* 
$funb  gefdjälte,  fein  gegogene  Stirnbein  mit  ber  Cutter 
leicht  aufgerührt;  iOCfiergelb  nad)  unb  nach  barein  ge= 
rührt  unb  ju  jebem  @i  einen  gorfen  Sglßffcl  roll  ge* 
riebene  ©rbbirnen,  bie  aber  erg  falt  gerieben  werben 
bürfcn,  weil  ge  fong  nicht  fein  werben.  Die  ©egale 
pon  einer  (Jitrone  wirb  auch  gerieben  unb  nebg  fo  riet 
geflogenem  3uder,  bag  eg  füg  genug  ig,  barein  gethan. 
Dag  ©eige  ron  ben  10  Grient  wirb  ju  ©chnee  gefdjla* 
gen  unb  leicht  barunter  gemengt.  Cei  biefem  tyubbtng 
ifl  bagSHühren  eine  £auptfad>e.  Sttan  füllt  ihn  in  einen 
mit  Butter  begrichenen  ‘Pubbingmobel  unb  gebet  ihn 
eine  ©tunbe  lang.  Üftan  gibt  eine  ©cgobe*  ober  Sitto* 
nenfaiife  baju. 

Nro«  14.  $if$*9>uhbing. 

3u  7 big  8 <Perfonen  reibt  man  3 “SOlilchbrobe  ab, 
fdtneibet  bag  3nnere  ju  bünnen  ©dmittdjen,  macht  */* 
tpfunb  Cutter  mit  */♦  Schoppen  iOlilch  warm , giegt 
folcheg  über  bag  ^ildjhrob , bedt  eg  ju  unb  lägt  cg 
gehen.  Dann  nimmt  man  gorellen,  Rechte,  Karpfen 
ober  wag  man  fong  für  übrig  gebliebene,  gefottene  ober 
gebratene  gifcge  bat,  reinigt  ge  ron  ben  ©räthen,  nimmt 
4 2otg  gepulte  ©arbellen,  einen  3wiebel,  etwag  «Peter* 
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ling,  SBajHifttm,  Gitronenfdjale,  4 £ot^>  Ddtfemnarf  ober 
4. 2ctt>  gefchnitteuen , in  ber  ‘SRilch  gefottenen  grünen 
©pecf  ttnb  etwaß  kapern,  unb  t-acf f hieß  alleß  gu'am* 
inen,  aber  nicht  gu  fein,  hierauf  wirb baß  vingerneicbfe 
^Rildjbrob  mit  6 Giergclb  angerübrt,  baß  ©ebacfre, 
©alg  unb  SRußfatnuß  ba;u  getban  «nb  gulebt  ber  oon 
4 Gierroeiß  gefdßagene  ©dmee  fdnieß  barein  gerührt, 
in  eine  mit  SMitter  beßridjene  «nb  mit  geriebenem  ^ßcilch* 
brob  beilreute  ©eroiette  gefußt  unb  im  ©afgwaffer  1 */r 
©tunbe  laug  gefocfß.  ‘SRan  fann  eine  Sitronen*  ober  ©ar* 
beflenfauye  bagu  geben.  Jpat  man  feinen  übrig  geblies 
beiten  gifd)»  fo  wirb  ein  pfüubiger  Jpecht  obet  goreße 
bagu  gebraten.  - - 

Nro.  15.  $ l e i f $ * $ u b b t n g. 

V*  4Pfun^  Butter  wirb  weiß  gerührt,  bann  baß  t>on 
4 SBerfen  in  ‘üJiiicf)  eingeroeichte  Snnere  feß  außgebrücft 
«nb  nebß  9 Giergelb  barein  gerührt;  übrig  getanener 
SRadßbraten , Bwiebel  unb  «Peterling  fein  gebadft,  mit 
©alg,  ‘©ußfatnuß,  ©d>uittlaH<h  unb  gefdmitteneu  ’U?or» 
<heln  bagu  getban,  baß  3Beiße  ron  9 Giern  gu  ©ebnet 
gefdßagen  unb  gittert  bareitt  gerührt;  bann  bie  $Raße 
in  eine  mit  Butter  beßridjene  unb  mit  SRutfchelmebl 
heilreute  ©eroiette  gefußt  unb,  aber  nid)t  gu  nahe  an 
ber  llRafTe,  bamit  fie  Stift  gum  Slufgeben  hat,  gugebun» 
ben.  Jpängt  ihn  hierauf  in  einen  $opf  mit  fodtenbein 
©algwaßeV  unb  .ein  wenig  SRilch,  ober  balbSßaßer  unb 
halb  gleifd)brühe,  unb  (lebet  ihn  2©tmtben  lang.  2Seim 
er  fertig  iß,  wirb  er  auf  eine  tiefe  ©einüßplatte  gelegt, 
baß  SBaßer  rein  abgegeben  unb  eine  33utter  ober  3Ror« 
<helnfa«9e  bagu  gegeben. 

v / 

Nro.  16.  $ran$fcf!fdjer  Tübbing. 

ISRan  thut  */«  $funt  feineß  *5Reh(,  4 Gier,  8 S?ctb 
3utfer  unb  4 Üaffen  »oß  beß  beßen  Stabmß  in  eine 
Pfanne,  fe$t  ße  auf  baß  geuer  unb  laßt  eß  unter  he* 
ßänbigem  führen  foeben,  biß  ber  $aig  recht  bidf  iflf 
man  muß  aber  wohl  Sicht  geben,  baß  er  nicht  anbrennt. 
2) an ii  nimmt  man  ihn  vom  getter,  thut  2 Sotb  präli* 
uirte  Crangenblütbe,  2 Soth  fein  gehaefteß  Buccat,  6 
Gier,  ron  beiten  baß  2Beiße  gu  ©chnee  gefdßagen  wirb. 
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ferner  1 tPfuhb  fein  g'ebncfte«  -Ddjfenmerenfett, 
eine  Jpanb  t?oü  Bibeben,  etwa«  weniger  Sloßnen  utib 
12  fchone,, trocfene,  ball?  burcbfcbnittene  geigen.  9?ad)» 
bem  bieg  alle#  wohl  Curd)  einanber  gemengt  worben  iß, 
wirb  bie  üftaffe  in  eine  mit  Butter  beßrichene  gpnn  ge» 
ffiüt  unb  eine  gute  Stunbe  laug  in  einem  nicht  ju  beißen  „ 
£fen  gebatfen;  nachher  fogleiif)  au«  ber  gorm  betau« 
auf  eine  glatte  getban  unb  mit  einer  beliebigen  ©au$e 
ju  Stfche  gegeben. 

Nro.  17.  ©ebacfener  Tübbing. 

SDtan  febneibet  3'l'i«4Ärcugerweden  groß  gewürfelt, 
tbut  fie  iil^eine  öchüfiel,  8 2otb  Bibebeu,  8 2oth  Dto» 
(inen,  ba«  oou  einer  Zitrone  am  Bucfer  abgeriebene 
(Selbe  unb  4 Sctb  länglich  gefcbnittenen  (jitronat  baju, 
mengt  e«  gut  unter  einanber,  mad>t  7*  ^funb»  SSutter 
mit  */a  Schoppen  ^DJilcf»  ßebenb  mib  gießt  e«  über  bie 
SSecfen,  fo  baß  ße  burebau«  angefeuchtet  werben.  Jpier* 
auf  oerflopft  man  7 bi«  8 (Sier  recht  wobl  unb  rübrt 
bie  2£ecfenmaße  langfain  bamit  an.  3ß  e«  nid>t  füg 
genug,  fo  wirb  noch  etwa«  Bucfer  baran  getban.  @« 
barf  aber  nur  fo  lang  gerührt  werben,  bi«  bie  Siet 
barin  ßnb,  beim  bie  Üöecfen  müffen  ganj  bleiben.  X>*e 
tyiaife  wirb  in  einen  mit  53utter  beßrid>enen  unb  mit 
“üftutfchclmebl  beßreufen  «Kobel  gefüllt  unb  febnett  ge* 
batfen.  «Kan  fann  jebe  beliebige  2Beinfau$e  baju  geben. 

Nro.  18.  ©ebrüfyter  Tübbing. 

<5in  ©dwppett  füge  «Kild>  wirb  in  eine  UaßeroHe 
getban  unb  fo  viel  fein  «Kehl  barein  gerührt,  al«  man 
ju  einem  gebrühten  $aig  nölhig  hat;  bann  wirb  e«  über 
bem  geuer  fo  lange  gerührt,  bi«  ßch  bie  «Kaße  vom 
(Jaßerclle  ablb«t,  thut  ße  bann  auf  eine  glatte  unb  läßt 
fie  falt  werben,  hierauf  werben  12  Soth  93utter  recht 
leicht  gerührt,  */»  $funb  abgewogene  «Kanbeln  fein  ge* 
flößen  unb  mit  ber  Butter  aufgerührt;  bann  2 Zitronen 
am  Bucfer  abgerieben  unb  ba«  Slbgeriebene  nebß  bem 
( Saft  in  bie  klaffe  getban;  8 Siergelb  werben  mit  bem 
gebrühten  $aig  nach  unb  nach  barcin  gerührt  unb3ucfcr, 
bi«  e«  fuß  genug  iß,  baran  getban.  35a«  Söeiße  »on 
ben  8 (Jiern  wirb  ju  6$nee  geßhlagen  unb  jule(>t,  wenn 
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aüe8  gut  perrüfert  ifl,  leicf)t  barein  gemengt;  olgbann 
m eine  mit  Butter  betriebene  rpubbingfapfel  gefüllt,  fefl 
gugebuiibeit  «nb  eine  halbe  ©tunb«  gefotten.  @g  wirb  eine 
SaniÜe.',  (Jbocolafre*  ober  Sofranntgbeerfause  baju  gegeben. 

Nro.  19.  ©cbrüfrter  $>ubbing.  2te  ?lrt. 

. ‘/4  fpfunb  SSntter,  ‘/*  'Tfunb  fein  5fteM,  */♦  $frn& 
3ucfer,  woran  man,  ebe  man  ifrn  floßt,  2 Zitronen 
abreibt,  werben  jufammen  in  eine  Pfanne  genommen 
unb  mit  einem  ©cboppeit  ^Diifcf)  glatt  angerfibrt,  auf 
frag  geuer  gefept  ttitb  fo  lange  unter  bejlänbigetn  fHüb» 
ren  gefodjt,  bis  fid)  ber  Saig  pon  ber  Pfanne  logfebält; 
algbamt  tfjut  man  tyn  in  eine  ©d>fiffci  unb  l#^t  ibn  er« 
falten;  hierauf  werben  10  Griergelb  baran  unb  ba$ SBcijje 
ju  einem  fleifen  ©d)itee  gefdtagen  unb  nebfl  bemSaft 
pon  2 Zitronen  in  bie  tDlafre  gerührt,  bann  in  eine  mit 
S3utter  betriebene  Äapfel  gefüllt,  eine  ©tunbe  laug  in» 
(icbenben  SBaffrr  gefotten  unb  bann  eine  beliebige  fftf* 
©auje  baju  gegeben. 

Nro.  20.  © x t e S ; <P  u fr  fr  i n g. 

93on  V»  3Kaag  SDiilcb  unb  ©rieümebl  wirb  ein  tirfcr 
IBrei  gefod>t;  bann  rübrt  man  ‘/*  ^>funb  SSutter  leieb», 
tfrut  nad)  unb  nad)  beit  erfalteten  25rei  baju,  perriibrt 
ibn  mit  12  (fiergelb,  geflogenem  Surfer  unb  ber  fei» 
gewiegten  ©djale  poit  % Gitrone  redjt  guf,  frflägt  bü 
12@ierweijj  jn©d)itee,  rübrt  fie  barein,  füllt  tie  ^Jla|Te 
in  eine  birf  mit  sßutter  betriebene  .Rapfel  unb  fiebet  it 
tm2Baffer;  eg  muff  wenigfleuÄ  2 ©tunbeu  foeben.  ’Ul<m 
fantj  eine  beliebige  füge  ©auye  baju  geben. 

Nro,  21,  Jpaafetis^ufrbtng. 

59?an  nimmt  einen  Sbeil  robe  J^aafen,  eben  fr  wd 
in  5fRilib  eingeweiibteü  35rob  unb  einen  Sb^l  ^8utf‘r' 
barff  Da«  gleifd?  flein,  flogt  ei t bann  mit  betn  ~rcb 
unb  ^Butter  im  Dörfer,  tbut  2 big  3 Gier,  ‘Pfeffer» 
©alj  unb  ^llugratnuff  baju  ttnb  mengt  eg  recht  gut  bureb 
einanber ; aud)  fann  man  ben  ©cbnee  oon  3 Gicrroeif 
barein  tbun;  mau  füllt  eg  in  eine  beliebige  gorm  uu® 
fiebet  eg  furj  por  bem  Slnricbten  in  ber  gle»d?t>rüb<' 
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SJffln  macht  e«  mit  ben  j£>aafenbeinern,  wie  bei  bein  ©alrni 
WM  Serben , hoch  fann  man  ben  Bein  -roeglaiTen.  . 

9Jon  Äalbfleifd)  macht  man  ben  Tübbing  eben 
fc,  nur  gibt  man  eine  Ärebdfau^e  bagu. 

Nro.  22.  £ r eb$  * 9>u  b b i rt  g.  ' 

5 Äreugerwecfen  werben  gewürfelt  gefchnitten  unb 
mit  Sftilch  angefeuchtet;  bann  rübrt  man  */„  <f>fttnb  SSut* 
ter  recht  leidet,  tbut  bie  Becfen,  10  @ier,  Saig  unb 
Bu$fatuug  baju  unb  rübrt  e«  noch  eine  3eit  lang  mit 
einanber.  hierauf  befireichtman  eineJtapfel  mitßreb«» 
butter,  beflreut  fte  mit  fSttutfchelmebl  unb  füllt  etwa« 
ton  ber  gerührten  ^JtafiTe  barein,  belegt  bie«  mit  be* 
fonber«  b‘*gu  verfertigten  tfreböragout  mit  ®rie«chen, 
bann  roieber  üftaife,  bann  Otagout  unb  fo  fort,  bi«  alle« 
?u  (?nbe  i(t,  tbüt  ben  Xsecfel  baraUf  unb  (lebet  e«  wie 
gewöhnlich.  3Ran  fann  bie  Sauge  ton  bem  Ragout 
baju  geben  ober  wenn  »nan.  bie«  furg  eingefodjt  hat# 
eine  9?utterfau$e  mit  ^J?ord)eln,  <Peferling  unb  ber  burd)* 
gefeibten  ^rebSbrübe  oerfertigen.  'Beim  ber  Tübbing 
auf  ber  glatte  ifl,  wirb  er  mit  ben  JlrebÄfthipänge.n  ge* 
giert  unb  Die  Sauje  barüber  ungerichtet.  > 

Nro.^3.^ Äret>8 «Tübbing.  2te  9(rt. 

33on  £0  ©tücf  Ärebfen  unb  */♦  Bunb  Sutter  macht 
man  Ärebäbutter,  wie  gewöhnlich,  unb  nimmt  al«bann 
bie  Jpälfte  pon  bemfelbett  in  eine  ©cbüffel,  rührt  ihn 
recht  leicht , tbut  bie  flein  gegopfte  SSrofamen  ton  2 
Äreujerweefen  unb  «ach  unb  nach  9 bi«  10  Gfier  baran; 
wenn  bie«  recht  gut  gerührt  ifl,  eine  Jpanb  toll  oermciHte, 
flein  gefchnittene  Lorcheln,  bie  Jpälfte  ber  jfrebdfcbmanje, 
Schnittlauch/  ©alg  unb  3Ru«f<ttmt§  bagu ; bejlreicht  eine 
Sertiette  mit  Butter,  füllt  bie  üßtaffe  barein,,  binbet 
e«  loder  gu,  tbut  e«  in  eine  'Pfanne  ober  in  einen  £afen 
«oll  gefalgenem  (lebenbem  Baffer  unb  lägt  e«  eine  (larfe 
*/2  ©tunbe  wohl  gugebecft,  (leben } bann  nimmt  man  e« 
bebutfam  b<rau8,  legt  e«  gang  ober  in  Schnitten,  ge* 
fdmitten  auf  eine  «Platte,  (Ireut  bie  übrigen  Äreb«fchwänge 
unb  Lorcheln  barauf/  giegt  bie  J?reb«brub<  barüber  unb 
lägt  e«  auf  Äoblen  angiehen;  ehe  man  ihn  ,gu  Jifche 
gibt,  verrührt  man  einige  (Jierbotter  mit  einem  lfglöf» 
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fet  voQ  faiiren  SHabm,  siebt  bi«  ®a»^e  barnit  ab  unfc 
Ireibt  ettoag  «Diugfatnug  barauf,  . 

Nro.  24.  SSftacronetis^ubbing. 

10  Sotb  Dacronen  ro«tb«it  in  Sftileb  eingeroeiefct, 
feg  attggebrürft,  mit  8 Cfiergelb  unb  8 2otb  geflogenem 
3utfer  leidg  gerührt,  bann  bi«  8 GNerroeig  $tt  ©ebne* 
gefdgagen,  bar«in  gerührt,  in  eine  mit  Butter  begrid>en* 
Aapfet  gefüllt  unb  l@tunbe  lang  g’efoftett;  bann  tfeut  inan 
ihn  auf  eine  glatte  unb  gibt  eine  beliebige  füge  ©au$e 
baju. 

Nro.  25.  9ttanbeln*<pubbing. 

V*  tyfunb  ®?ild)brob  wirb  in  SEild;  eingeweicht, 
bann  */*  $funb  üERanbeln  gefebült  unb  geflogen;  iceim 
ge  beinahe  ganj  fein  finb/  brüeft  man  bag  ?D?ild>t*rot> 
feg  aug  unb  gogt  eg  nod)  einige  3eit  mit  ben  Sftanbeln, 
Jpernach  rbut  man  eg  in  eine  ©dmffet,  rührt  naeb  unb 
i na*  8 Sierbotter,  6 2otb  mit  etroag  ©anille  gegogenen 
3urfer,  eine  Jage  fügen  SRabm  unb  jule^t  ben  tum  3 
(lierroeig  gefdgagenen  ©d>nee  baran,  füllt  bie  $)?affe  in 
einen  mitSBufter  begrichenen  unb  mit  geriebenem  3)?Hdj* 
brob  begreuten  Giebel  unb  lägt  ibn  eine  ©tunbe  lang 
in  gebenbem  SBaffer  fodjen.  3)amt  gürjt  man  ihn  auf 
eine  glatte  unb  gibt  ibn  mit  einer  beliebigen  SBeinfauje 
?u  2ifd>e. 

Nro.  26.  SUftarfs^Pubbittg. 

?Dfah  fdfmibet  bie  95rofamrn  ton  einem  SBeefen, 
giegb  % ©d>oppen  gebenben  Öiabm  baran,  fdmeibet  i 
jpfunb  ßdffenmarf  fehr  fein,  terrübrt  4 <5ier  »obl  mit 
einem  ©lägchen  SSranntmein,  mifebt  alleg  gut  bur<f>  ein* 
anber,  nebg  3«rf<r  unb  SJtugfatnug.  ‘üftan  fügt  eg  in 
einen  mit  Butter  begridjenen  unb  mit  Sftutf<belmehl  be* 
grenten  3ftobel  unb  fodjt  ober  baeft  ibn.  3«  */*  @tmt* 
ben  ig  er  fertig.  SÄan  gibt  ein«  S3utterfau$e  mit  SBein 
• baju. 

I " . . 11 

- ' Nro.  27.  «DUhf^uhbing. 

6 2otb  Butter  lägt  man  ^ergeben,  tbut  6 2oth  *9?ebl 
bareiu  unb  lägt  eg  fo  lange  anjieben,  big  eg  föaumt. 
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JefCbt  eg  bann  mit  einem  ©Joppen  'SWilcf»  ab  unb  rührt 
«6  immer, auf  bem  geuer,  big  eg  ganj  bicf  ifl;  hierauf  . 
wirb  eg  in  eine  ©d)ügel  gethan  unb  fo  lange  gerührt, 
big  eg  falt  ifl;  tbut  aBbann  bag  ©elbe  von  i Gitrone 
flein  gewiegt,  8 Giergelb,  6 Sotb  g*gogenen  3ucfer  nach 
unb  nach  unb  jule^t  ben  pon  8 Gierweig  gefdjlageuen 
©cftnee  baran,  füllt  eg  in  eine  mit  Butter  begrichene 
.ftapfel  unb  lägt  eg  ungefähr  2 ©tunben  (leben.  'SDian 
macht  eine  füge,  weigeSBein*,  ober  auch  eine  Äirfchen* 
ober  £ägenfau$e  bagu. 

©o  faun  and)  ein  üuflauf  gemalt  werben. 

Nro.  28.  9Jlüd?»9>ubbing.  , 

9ftan  focht  i ‘üttaag  3J»il<h  mit  einem  ©tücfchen 
SBaniQe  recht  wohl/  nimmt  eg  bann  pom  geuer,  giegt 
eg  burch  ein  £aargeb  ober  reineg  Juch  ttnb  lägt  eg  ans 
fühlen;  bann  nimmt  man  i $futtb  Cigquit,  bricht  eg 
in  ber  ‘üJJitte  fntjmei,  belegt  bie  mit  Cutter  beflrichene 
<Pnbbinggform  recht  orbentlich,  eineg  auf  bag  anbere, 
bamif,  greut  3u<fer  barauf,  perrfihrt  8 Gier  gut,  giegt 
bie  ^öftilth  baran  unb  bann  über  bag  eingefüllte,  focht 
eg  in  pebenbem  SBaffer  2 ©tunben  lang,  gürjt  eg  fo* 
bann  auf  eine  glatte,  macht  eine  beliebige  füge  ©au?e 
baju  unb  gibt  ihn  falt  ju  Jifdje. 

Nro.  29.  Sfleutt  8oth*$ubbing. 

3Jtan  nimmt  9 8oth  frifchen  Cutter  in  eint  mef* 
fingene  ‘Pfanne,  lägt  ihn  ganj  jergeben,  bo<h  nicht  ;u 
beiß  werben,  rührt  9 2cfb  feineg  3Rebl  barein  unb  rührt  ' 
eg  über  bem  geuer  recht  fchaumig;  algbann  giegt  man 
einen  ©cboppen  laue  üDlild)  unter  begänbigem  Diühren 
barein,  lägt  eg  fo  lange  über  bem  geüer  fochen,  big  geh 
bie  Pfaffe  Pott  ber  ‘Pfanne  logfehält,  thut  eg  in  eine 
©chütfel  unb  lägt  eg  ganj  erfalten.  3nbeß  rührt  man 
9 2oth  gezogenen  jjutfer,  9 ?oth  gefcbälti  unb  geriebene 
SDfanbeln  mit  9 Giergelb  */»  ©tnnbe;  nun  wirb  bie  ge* 
föchte  ^Kajf*  barein  gerührt,  etwag  abgeriebene  Gitro* 
neufchale  unb  jule$t  ber  Schnee  pon  9 Gierweig  baju 
gethan;  füllt  ge  in  einen  recht  garf  mit  Cutter  begri* 
ebenen  <3J?obel  unb  gebet  ge  in  einem  QBagertopf  eine 
©tunbe.  9Benn  er  fertig  ig,  gibt  man  ihn  mit  einer 
Canittefauge  ju  Jifche. 

16* 
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u J)  b i n g 8. 

Nro.  30.  Sfteuit  Sot^9>ubbing,  onbcrc  ^trt. 

9 2ctb  2?utter  werben  leicht  gerührt,  9 2otb  ge= 
finite,  mit  @ier  fein  geriebene  hanteln,  9 2otb  gefiebs 
teu  3nder  unb  9 (Jiergelb  mit  betnfelben  etwa?  gerührt; 
bann  werben  feilt  gefehnittene  (Jitronenfcbalen,  9 Scfö 
fein  ©tebl  unb  ber  ©dmee  non  9 Grierwetg  bannt  rer* 
mengt,  in  eine  mit  Butter  beflrtd)ene  tfapfel  gefüllt  unD 
wie  gewBbnlicf)  gefotten.  ©tan  famt  eine  Jpägen*,  Äir« 
fd)en»  ober  fonfl  beliebige  fuge  ©au^e  bojtt  geben. 

Nro.  31.  9fhtbeltu$>ubbing  mit  ^rieSc^enfaiKe. 

SSWan  mad>t  non  2 ©iern  ©ubetn,  wie  gewöhnlich, 
fcfmeibet  fie  aber  etwa?  breit,  fiebet  |1*  im  ©aljttafld 
unb  lägt  fie  bann  ablaufen,  hierauf  rübrt  inan  7«WBllf 
SSutter  leidif,  tbut  bie  Rubeln,  nebfi  ©alj  unb  ^Dtu3fat- 
nug,  barein  unb  rübrt  nad>  unb  nad)  8 bi?  10  Qrier  baran. 
SBenn  e?  r«d>t  leicht  gerührt  ift,  füllt  inan  e?  in  ein  mit 
95utter  beflricbenc?  beliebige?  ©efdbirr  unb  badt  e?  im 
£fen  ober  mit  Noblen  fcbon  gelb.  2)ie  befle  ©atiff  baju 
ifl  bie  folgenbe:  ©tan  fdmeibet  oerwaflte  3$rie?d)<» 
Sutercben  gewürfelt , beimpft  fie  mit  etwa?  gebadtem 
©eterling  unb  ein  wenig  ©tebl  in  einem ©tüde^en®«*» 
ter,  lBfd>t  e?  mit  gleifdjbrübc  ab,  tbut  @al$,  etmal 
©tu?fatnug  unb  oerwäßte  ©tord>eln  barein  unb  lagt  <S 
Focben.  ©tan  jiebt  bie  ©ait?e  mit  (Siergelb  ab  unb  riefetet 
fie  über  benßhtbbing  an.  <J?  farm  aber  auch  eine  ÄrcM! 
ober  gewöhnliche  SSutterfaure  baju  gegeben  werben. 
e?  lieber  gefotten  al?  gebaden  bat,,  fattn  e?  in  <iwm 
^ubbingmobel  ober  in  einer  ©eroiette  wie  gewöhnt 
fieben. 

Nro.  32.  Oiubeln-^ubbing,  f fi f c t. 

3»  2 1/?  ©efjoppen  ©tileb  werben  gewöhnliche^11^111 
ju  einem  biden  igfg  gelocht;  bann  rübrt  man  7« 
©utter  weig>  tbut  bie  bidgefodSjten  Rubeln  barein,  Mf! 
rübrt  fie  gut,  bann  12  (Jiergelb  unb  bie  fein  gef*mI 
tene  ©cbale  pon  t öitrone  baju*  (dblägt  bie  12  @1<r: 
meig.  gu  ©dmee,  rübrt  ibn  barein,  füllt  bie  ©t«fT*  m 
eine  Äapfel,  ,0eßt  l?i?felbe  in  eine  Pfanne,  in 
ba?  fiebenbe  SBaflVr  immer;  bie  J^älfte  ber  Äapfd  *ll7 
nehmen  mug,  unb  bedt  fte  ju.  tiefer  ©ubbing  hu“1  • 
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beinah  i % ©tunbe  ju  fieben,  big  er  fertig  ijl.  Wan 
gibt  eine  Wild)*  ober  ©anillefauye  bajtt. 

Nro.  33.  ^omeran$en» Tübbing. 

3 bis  4 frifd>e  tyotneranjen  werben  im  ©ager  meid) 
gefocgt  unb  burd)  ein  Jpaarfleb  getrieben.  3 Wild>brobe 
in  Wild)  ober  Dtabm  eingeweidjt  unb  alSbann  feft  au#* 
gebrurft.  12  2otb  ©utter  fd)ön  weig  gerührt,  bann  */* 
«Dfttnb  gefcbälte,  fein  geflogene  Wanbein  mit  aufgerührt, 
2 Soth  fein  gefchnittenen  ßitronaf,  V«  $funb  gegebten 
3ucfer,  bann  bie  Wild>brobe  unb  tyomeranjen,  nebg  10 
(Jiergelb,  nad)  unb  nad)  ba;u  getban;  wenn  alle#  gut 
gerührt  ig,  wirb  baS©eige  von  ben  lO(Jieru  $u©d)nee 
gefdgagen  unb  leidjt  barunter  gemengt,  Wan  lägt  bie* 
fen  Tübbing,  wie  gewöhnlich,  in  einer  mit  Butter  be* 
grichenen  ^ubbingfapfel  im  ©ager  gebendes  mug  aber 
immer  forgfätfig  jugebunben  unb  wohl  barauf  gefefeen 
werben,  bag  fein  ©ager  hinein  fommt.  (FS  wirb  eine 
©eiitfauye  ron  rothem  ©ein  mit  Bitnmt  baju  gegeben. 

Nro.  34.  Dtahwis^ubbing. 

Wan  nimmt  6 Söffe!  roß  fattren  3tabm,  rührt  ihn 
mit  6 Grierbottern,  bem  ju  ©cbnee  gefdßagenen  ©eigen 
Don  6 Giern,  3ucf*r,  Bnmnf,  Dtoguen,  etwas  ©al$  unb 
©emmelfrumen , bis  eö  bie  gehörige  Dicfe  hat;  füllt 
bann  bie  Wage  in  eine  mit  Butter  begridjene  ©eroiette, 
binbet  eS  ju  unb  gebet  e$  im  ©ager  eine©tutibe  lang. 
'Daun  gibt  man  ihn  mit  einer  ©ein»,  Jtirghen*  ober 
^jimbeerfauye  ju  Sifche. 

Nro.  35.  SReiSs^Pubbiitg. 

Wan  wafcfct  1 ^funö  9tei3  burd»  mehrere  laue 
©affer,  thut  ihn  in  eine  Äacbel,  brüht  ihn  mit  geben» 
bem©affer  an,  lägt  ein  paar  ©all  barübergehen,  giegt 
bann  bag  ©ager  ab,  gebenbe  Wild»  baran  unb  lägt  ihn 
einfodxn,  ohne  viel  barin  jti*  rühren,  bag  bertReiSganj 
Weiht.  2USbaun  fdjneibet  man  oon  3 Wilchbrobut  bie 
fRinbe  ab  unb  tag  innere  flein  gewürfelt,  nimmt  ben 
SKeiS  oom  geuer,  rührt  bie  ©röfeld>en  barein  unb  lägt 
eS  erfalten.  Jpierauf  rührt  man  12  Soth  ©utter  leidg, 
th«t  */♦  $funb  gefehälte  unb  fein  gegogeite  Wantein, 
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, Tübbing#.  • 

feen  SRei«  ttnb  8 (Stergelb  baju  unb  rübvt  biifS , nef'jl 
Surfer,  flein -gefebnittener  Sitronenfcbale,  Sibebtn  unfc 
JRofinen,  wobl  untereinanber;  fdgagt  ba«  2Beige  m 
. ben  8 Orient  ju  ©ebnee,  rübrt  ibn  leiebt  barunter  unb 
füllt  bie  SRajfe  in  ein  mit  Butter  betriebene«  unb  mit 
3Rutfd>elinebl  betreute«  {Potagebled>,  fleQt  bie«  in  eine 
gafferoQe  mit  fiebenbem  2Ba|Jer,  gibt  einen  Derfel  mit 
Äoblen  barauf,  unten  auch  gute  tfoblen  ttnb  lagt  e«  fe 
I ‘/2  ©tunbe  lang  jieben  unb  (leben.  SJlan  gibt  eine 
SRanbel»  ober  fonft  beliebige  füge  ©au?e  baju. 

Nro.  36.  9t  e i S s $ u b b i n g.  2te  91rt. 

*/,  ipfunb  5Rei«  wirb  abgebrüht  unb  mit  l3Ril<b  gan? 
birf  eingefodjt;  bann  */*  ‘Pfunb  geteilte  Sfianbeln  mit 
i gi  ganj  fein  gerieben,  aud)  */»  Vfunb  IButter  in  SHeib» 
(lein  getban  unb  mit  gerieben;  wenn  ber  9tei«  falt  >11 
wirb  er  nebft  8 giergelb  unb  einer  £anb  ooU  SRutfötb 
inebl  fo  lange  uorf>  mit  ber  3Raffe  gerieben,  bi«  e«  gan? 
leiebt  i(i,  Surfer,  bi«  e«  füg  genug  i(i,  fein  gewiegte 
gitronenfrbale , fein  geflogenen  3‘ininr  unb  ©eirfrj* 
nelfctt  unter  bie  tlJlaffe  getban,  ba«  Sßeige  oon  t«i  8 
giern  ju  ©rf)nee  gefd>lagett  unb  leicht  barunter  gemengt. 
Daun  wirb  e«  in  einen  mit  Sutter  betriebenen  fpubbinS1 
niobel  eingefüllt,  fet  gngebunben  unb  eine  ©tunbe  im 
SBaffer  gefotten.  g«  Üontten  ©auyen  nach  belieben  baju 
gegeben  werben,  bod>  it  83aniUefauye  bie  befle. 

Nro.  37.  9lei8s$>ubbing  mit  525 rieötjtrt1- 

V*  Wunb  SRei«  wirb  mit  tebenber  gleifdfbrübep 
broebett,  unb  2 Äreujerwerfen  in  SBafer  eingemütM» 
bann  rübrt  man  */«  tyfunb  95ufter  weig,  brürft  bie  ein= 
geweiften  2ßerfen  fet  au«,  rübrt  te  nebt  6 Siee«^ 
unb  bem  erfalteten  5Rei«  nach  unb  nach  barein,  ein 
eben  ©al$  unb  3Ru«fatnug  baju  unb  jule^t  ben 
oon  6 giermeig.  gin  58rie«cben  wirb  »erwätlt,  ge- 
feit oberin  beliebige  ©iütfcben  gefebnitten;  bann  begreif®* 
mau  bie  gorm  mit  dufter,  füllt  bie  Jpätfte  ber 
barein,  legt  bie  3?rie«cbeu  barauf,  beberft  e«  mit 
anberu  £älfte  unb  gebet  c«  im  SBaffer  wie  gewöbnli«*1' 
tÖfan  faiui  eine  leiste  S3utterfau$e,  Saufe  pft|itaole  ob« 
bergleicben  baju  geben. 
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$ u b b i n 0 s. 

’Nro.  38.  © a g o » u b b i it  g. 

$?an  focfjt  */*  $fuiib  gereinigten  ©ago  2 ©tunben 
in  i >U?aa8  ^Jlild),  bag  er  bidlicb  tuirb , rübrt,  wenn 
er  erfaltet  ig,  3 Sierbotter,  5 ganje  @ier,  6 2otb 
3«rfer  mib  ein  paar  im  Dörfer  fein  geflogene  3n>iebacfe 
baruuter  unb  fefct  ber  ^Otajfe  4 2otb  gute  95utter,  etwa« 
3immf,  3)?u8fatblumen,  am  3l,d*r  abgeriebene  (Jitro* 
nenfcbale  unb  ein  wenig  ©al$  ju.  SBenn  afle«  gut  ju* 
fammen  perrfibrt  ig,  füllt  man  e$  in  eine  mit  23utfer 
betriebene  Serviette,  binbet  fie  ju  unb  foc^t  ben  <Pub* 
bing  im  SSaffer  2 ©tunben  lang;  bann  legt  man  ibn 
auf  bie  «platte,  beftecft  ibn  mit  «Piflagien  unb  ©lanbeln 
unb  gibt  eine  2Beinfau$e  barüber. 

Nro.  39.  ©4>obos  (Chau  d’eau)  <Pubbittg, 

2 Zitronen  werben  am  3ucfer  abgerieben,  nebfl 
btm  ©aft  unb  */4  tyfunb  geflogenen  Surfer  in  eine 
©cbügel  getban,  12  (üfiergelb  unb  4 flarf e Äocfttöffel  poö 
fein^Ülebl  baju  genommen  unb  eine  ©tunbelang  gerübrt; 
bann  ba$5Eeige  pon  ben  12  Cfiern  $it  ©djnee  getragen 
unb  leidet  unter  bie  klaffe  gemengt,  hierauf  in  einen 
mit  Butter  betriebenen  <Pubbiuginobel  gefüllt,  fefl  juge» 
bunben  unb  im  Söajfer  gefotten.  (SB  wirb  eine  ©d>obo? 
fauje  baju  gegeben. 

Nro.  40,  @emmel*9>ubbing. 

?J?an  reibt  ©emmeln  ober  5Jlilebbrobe,  rührt8  2otb 
Butter  recht  leicht,  tbut  nach  unb  nach  8 (Jierbotter,  bal 
ju  ©eb»»ee  gefcblagene  Grierweig,  3l,der,  ßitronenfcbale, 
6alj  unb  2)iuöfatnmig  bajn  unb  julefjt  fo  oiel  ©eins 

inelbrofamen,  bi$  bie  SJlafle  fleif  ifl,  füllt  ge  fobaitn 

in  eine  mit  Butter  betriebene  ©eroiette  unb  lägt  ge 
1 */»  ©tunbe  geben.  5Dann  gibt  man  ibn  mit  einer 

©ein*  ober  ©bgfau^e  jn  Sifcbe. 

Nro.  41.  $3antUc*^P«bbing. 

£§  werben  4 Äreujerwerfen,  ober  wenn  ^Plildjwetfen 
ju  haben  gnb,  5 bi$  6 Sltilebwerfen  genommen,  bie 
Slinbe  abgefebält  unb  ba$  3nnere  ju  feinen  ©egeibeben 
gefebnitten;  bann  gebet  man  */»  9tabm  mit  einem 
©tengelcben  5kniUe  gut  ab  (weil  ber  ipreiä  ron  ber 
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«Banille  ni,d>t  gleich  ig,  fo  rechnet  man  */««  lang,  t 1 1 
2)icfe  ifl  immer  einerlei).  SEBenit  berDtabm  Den  ganj<  n 
©erud)  ber  ißanille  angejogen  bot  imb  abgefübtt.  i Ü 
fo  giejjt  mail  benfelben  über  bie  ©djnittchen  «nb  lä  it« 
fie  ein  biädjen  »veichnen;  fle  muffen  alle  gut  angefeudjtrt 
fetni , aber  nid>t  ju  viel  haben.  hierauf  rübrt  man  1 \ 
«Pfunb  Sutter  leicht,  tbut  6 (Sürbotter,  3»tf*t/  nai» 
belieben,  ttnb  bie  Sßecfcn  barein,  rübrt  eß  leidjt  fcurb 
einanber,  permengt  julept  ben  von  6 Sienveifj  gefdbli» 
genen  ©djnee  Damit  unb  verfahrt  im  Uebrigen  niie  ge» 
rp&bnlid)  mit  ben  «Pubbing#.  Iföan  gibt  eine  SaniU.» 
fau$e  baju. 

Nro.  42.  SEBeigbrobs  ober  3Beffem<Pubbing. 

IDlan  nimmt  bifju  6®Jilcb=  ober  anbere  gute  SBctfrtt 
ober  3J?ilcf)brobe,  reibt  bie  «Rinbe  ab  utib  n>eid>t  baM 
3nnere  in  2Bager  ein;  wenn  fle  recht  eiiigefogen  babeiitj 
brüeft  man  fle  fefl  au#,  tbut  fle  in  eine  ©ebüffel,  rübrij| 
9 (Fierfcotter,  V*  tyfunb  geivafcbene  «Regnen,  6 Sotflj 
3ucfer,  7*  Wnnb  gefchälte,  geflogene  SRanbelu,  etnm«! 
Gitronenfdnile  nach  uub  nach  baran,  fchlagt  baet  SBeipe 
von  ben  9 (£ierit  ju  ©d)iiee  unb  rübrt  ibn ' julcpt  barein; 
bann  beflreicbt  man  eine  «Pubbingform  bief  mit  Sutter, 
beftreut  fle  mit  bem  abgeriebenen  Söecfenmebl,  füllt 
bie  «Blaffe  barein,  verfdtgiefjt  bie  {form  gut,  fiept  fle 
nur  bi«  an  ben  £>ecfel  in  gebenbe#  SBaffer  unb  lagt  fle 
2 ©tunben  lang  foeben.  «Dian  macht  folgenbe  ©auye 
baju:  7j  Wtaaß  guten  meiffen  UBein  lägt  man  mit  ete 
tva#  ganzem  3**nmf,  ein  paar  ©dieibcben  von  einer  St» 
trone  uub  3l'rfer  geben,  rübrt  4 Sierbofter,  ein  Äodj» 
löffelten  fein  «Dtebl  i)iit  etwa«  9Bein  ab,  giegt 
tß  baran,  lägt  e#  unter  begänbigem  «Rubren  ein  paar» 
mal  auffoeben,  richtet  ben  Tübbing  auf  eine  «Platte  an, 
gieft  bie  ©aupe  barüber  unb  gibt  ibn  bann  ju  üfebe. 
«Ölan  fanti  aber  aud)  3obanni#beere  in  iveifjeni  3Stin 
foeben,  ge  bureb  tin  JjSaargeb  treiben,  Sitronenfcbeibe^en, 
ganjen  3iinmt  unb  3ntf*c  barein  tbun  unb  e#  int  Uebri» 
gen  lvic  oben  bemerft  madKn. 
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Mcf}U,  9Dii(cf>s  uub  (£ierfpcifcu , ivc(c6c  ate 
(Scmüfe  ot)cr  23cigcrid)t  gegeben  werben. 


Nro.  i.  % e p f e 1 » © p a $ e n. 

©on  i 7a  tyfunb  ®tebl  wirb  mit  ©Web  ober  ©affer 
imb  3 gangen  @iern  «in  guter  niebt  gu  geringer  ©pab* 
cbemSaig  angemaebt,  bann  werben  6 gute  mittelgroße 
Slepfel  gefcbält  unb  in  fleine  banne  ©ri)nibd>en  wie  gu 
SJepfelfuitgen  gefebnitten,  nnb  nebg  etwa«  ©alg  in  beit 
Saig  gerührt;  ton  biefer  5RafT<  werben  nun  ©pa^eit  in 
ter  ©rege  pon  £eberflöjjeu , in  foebenbe«  ©affer,  wel* 
<be«  gnoor  gefaben  irirb,  gelegt,  gugebetft,  wenn  ge 
fertig  gnb,  mit  einem  Süffel  berau«genommen  unb  int 
beißen  53utter  auf  beiben  ©eiten  f4>6n  gelb  gemacht; 
inan  febrt  fie  mit  einer  ©abel  um,  unb  gibt  ge  bann 
glenb  gu  Sifcbe.  (S«  fann  ©alat,  Dtagout  ober  bergl. 
bagu  gegeben  werben.  Diefe  Portion  ig  für  7 — 8 
$ erfüllen. 

Nro.  2.  %ifgejogene8  oon  faurem  Otafrni. 

©an  maebt  */a  ©cb'oppen  SRabm  gebenb,  tfeut  '/2  ©rf>op* 
pen  fanrenStabm  bagu,  brüht  einen  Süffel  toll  fein  ©ebl  ba» 
mit  ab,  macht  e«  rcobl  unter  einatiber,  rührt  2 gange 
@ier  unb  3 (Jierbotter,  nebg  ein  wenig  ©alg  unb  % 
Schoppen  faitren  SRahm,  unb  gute^t  ben  Pon  2 ©ierweif 
geftblagenen  ©dhnee  baran,  füllt  e«  in  ein  mit  ©utter 
begricheneS  ©led),  gellt  e«  auf  Äoblen,,  gibt  einen 
-Defifel  mtt  Äohlen  barauf  unb  gieht  e«  fd)6tt  auf.  Q9 
ift  ein  gute«  9iadj)tgemü(j. 

Nro.  5.  5lufgqogener  555rci  mit  3Kutfcf>efmef>i* 

©an  nimmt  halb  ©utfebd*  unb  halb  weiß  ©ebl 
in  eine  ©dbüiTel  unb  fo  viel  Gfier,  al«  Soffel  ooll  ©ebl, 
rührt  alle«  gufammen  mit  füßer  ©ild)  gu  einem  biefen 
©ret  an,  folgt  ihn  ein  wenig,  macht  */2  ©<ut*  ©il<h 
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fiebenb  ttnb  rührt  fie  au  beit  $aig;  wenn  er  in  berPitfe 
recht  ig,  macht  man  ©cbmalj  in  einer  Kachel  ober  Pfanne 
beig,  giegtben$aig  barein,  gibt  einen  Decfel  mit  Äoblen 
barauf,  bag  er  fcbßn  gelbbraun  wirb;  »enn  er  fertig 
ig,  gijrjt  man  ibn  auf  eine  ‘Platte  unb  gibt  ibn  gleich 
gu  3:ifdje. 

Nro.  4.  Bettelmann  ober  ©ctyeiterbeuge. 

®?an  fdmeibet  3 bis  4 Jtreujerroecfen  gu  bimnen 
©ebnitteben,  nimmt  fo  viel  Äpcbloffel  roQ  fein  3Mb 
als  eS  98ecfen  gnb,  rührt  foltbeS  mit  3Dlilcb  glatt  an» 
bann  6 bis  8 @ier  taran,  unb  giriert  ungefähr  nod)  */, 
©taaS  iDZilcb  nebg  ©alg  baju,  tbut  bie  gefef>nittenen 
QBerfen  in  eine  flache  ©djuffel,  giegt  baS  ängeröhrfe 
barüber  unb  lägt  eS  eine  3<ttlang  geben,  fo  bag  bie 
©ebnitten  gut  burcf>n>etcf>t  »erben,  baber  eS  gut  ig,  »enn 
man  bie  35rübe  einigemal  ab*  unb  aufgiegt,  ober  bie 
obergen  ©ebnitten  gu  unterg  legt,  bag  ge  gleich  weich 
»erben  j bann  begreift  man  einPotageblecb  mit  Butter, 
legt  bie  ©ebnitten  barein,  bie  übrige  93rübe  barüber  wnb 
bünne  ©tücfcben  Butter  barauf,  baeft  eS  im  fBaefofen 
ober  jiebt  eS  mit  Noblen  auf.  ‘Wan  gibt  biefe  ©pöü 
ga  gefolgtem  Dbg,  als  ®irnenfebnit>e,  3raetf(bgenmul 
unb  bergl.,  auch  fann  man  Sättig*  ober  Jg)ättptd>en=©a* 
lat  bagu  geben. 

Nro,  5.  Brei,  roeifer  (ÄitibleS-)* 

Einige  £od)lbffel  »ofl  gut  getrodneteS  »eig  3BeH 
»erben  mit  et»aS  falter  3fiil<b  glatt  ungerührt,  h«in 
»irb  */*  ^ftaaS  3Jfilcb  in  einem  Pfänncben  aufs  3e»<r 
gefept,  »enn  ge  gebet,  baS  Slngerübrte  barein  geröhrt 
unb  auf  Noblen  fo  lange  fortgefoebt,  bis  er  eine®charr< 
unb  feinen  ‘SReblgefcbmarf  mehr  bat.  “SgJan  mtig  webl 
2d)t  haben , bag  er  nicht  anbrennt,  ‘üllan  fann  ihn  tc 
pber  mit  et»aS  ©alj  geben.  SBenn  man  ihn  nicht  in 
bem  ©efebirr,  rcorin  er  gefoebt  »urbe,  auf  ben  lifh 
geben  »ig,  fo  lagt  man  ibn  vor  bem  Anrichten  etwa* 
geben,  bamit  bie  ©ebarre  gut  loSgebt,  legt  biefe  bann 
barüber  unb  »enn  man  ibn  füg  haben  »iU,  greut  ma'1 
3ucfer  unb  3”tunt  barauf. 
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Nro.  6.  ®ric8d)en*$&rt4>ett  mit  Butter*  ober 

Äre6fis©auoe. 

Wan  fchneibet  bie  SHinbe  orn  einigen  Wilchbroben 
ober  ©eefen  ab,  n?e»d>t  ba?  innere  in  Wild»  ein,  rührt 
ju  2S8ecfen  ungefähr  */*  Wunb  Dutter  mit  5 bi?6@i?r» 
gelb  roobl  ab,  brüeft  bte  eingeweichfen  HBccfen  feft  au?, 
rührt  biefflbeit  nebft  einem  oerwäÜten  Flein  gefchnitteren 
25rie?chen , etwa?  ©alj  mib  Wu?fatblüthe,  unb  jttlcpt 
btn  von  ben  ßierroeift  gefddngetten  ©ebnee  barcin,  füllt 
e?  in  fleine,  rttnbe,  mit  Butter  beftricheue  Sortenmöbel» 
eben  unb  baeft  fte  fetjon  gelb,  ja  nid»t  braun.  Wan  mad»t 
eine  gute  Durterfau^e  mit  Worchelit  ba^tt,  ober  wenn 
man  .trebfe  hat,  fo  ift  e?  nod>  befter,  wenn  man  ftatt 
bem  Butter  Äreb?butter  nimmt,  bie  J^alfte  ber  Äreb?» 
fihroänje  in  bie  Waffe  unb  bie  übrigen  in  bie  ©auje  tbitt. 

Nro.  7.  SJutter^Äucfren. 

Da?  SBeicbe  von  2 ßrenjerweefen  wirb  in  Wild) 
eingemeiebt,  bann  12  Öoth  Dufter  fdjön  weift  gerührt, 
nach  unb  nach  8 (Jierbctfer  baran  gefchlagen,  bic53e<fen 
cuSgtbrficfr,  barein  gfthan,  nebft  ©alj,  Wuftfatnuft  unb 
Dlntbe  noch  */*  ©tunbe  gerührt,  in  einen  mit  Dufter 
beftmbmen  Wobei  gefüllt  unb  gebarfen.  — Wan  fantt 
biefen  Äuchen  nuflfteeben  unb  auf  bie  ©uppe  legen,  ober 
mit  einer  Dutterbrühe  al?  ©emnft  geben. 

Nro.  8.  95utter*@d)nitten. 

Wein  rührt  */«  $funb  Dutter  leicht,  fcblägt  nach  unb 
nach  3 <5ier  baran  unb  ju  jebem  @i  einen  Söffel  voll 
Wurfchelmehl,  tbut  auch  Wu?fatblüthe  unb  ©alj 

tarein,  bi?  ber  Saig  in  berDicfe  wie  einÄnöpfcbei:?faig 
ift,  füllt  ihn  bann  in  ein  mit  Dutter  beftricbene?  Stich, 
binbet  e?  ju  unb  (lebet  e?  in  ber  gleifd)brübe  ober  im 
©aljwaffer.  Wenn  e?  fertig  ift,  wirb  e?  in  ©dmitten 
gefchnitten,  auf  eine  glatte  gelegt  uitb  eine  leichte  Dut» 
terfaiiye  barüber  angerichtet. 

Nro.  9.  ©embbnlidhe  ober  gefabene  Xiampfnubeln. 

Wau  nimmt  */*  Dierling  ('/«  ©imri)  fein  WeM 
nt  eine  ©d»üftfel,  rührt  '/»  Ö‘t®PP<n  gute  Dierhefe  mit 
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*/,  ©Joppen  lauer  SKild)  an  unb  macht  bamit  in  ber 
‘»Kitte  »on  bem  Wehl  ein  $aigd)en,  ba*  $)?ehl  mug 
aber  2 ginger  beef)  an  ber©d)ii|Tel  treefen  bleiben,  bann 
laßt  man  e*  geben.  SSenn  ei  fdjön  gegangen  iß,  nimmt 
man  nirf)t  ganj  'j2  ©choppen  laue  SKilch,  ein  rollige* 
*/2  ^funb  jerlaßene  ©utter  unb  macht  ben  Üaig  tamit 
»ottenb*  an;  er  wirb  gefallen,  3 bi*  4 Gfier  baran  ge* 
fdßagen  unb  recht  ßarf  geflcpft,  bi*  berjaig  recht  glatt 
ifl  unb  ©lafen  wirft;  bann  werben  Jpaufchen  in  belie* 
higer©roße  auf  mit  »Kehl  beßreute  ©leche  gefegt.  2Benn 
fie  in  ber  ffiarme  wieber  fd)bn  gegangen  ßnb,  tbut 
man  % ©choppen  SKilch  ju  eben  fo  riel  SBaßer  unb 
einem  guten  ©fiitf  ©utter  ober  ©d'inalj  in  eine  Äacbel 
unb  läßt  e*  jufnmmcn  fod>en.  (Jbe  man  f!e  hinein  tbut, 
fleüt  man  bie  Kachel  ein  wenig  »om  geuer  weg , legt 
bann  bie  ©ampfnubeln  barein,  beeft  ße  ju  unb  ßeflt  ßt 
fo  auf  ba*  geuer.  £ben  barf  nidit  mehr  ©lutb  fepn 
al*  unten.  SSenn  bie  ©riihe  eingefodß  iß,  ßnb  fie  ftr* 
tig.  SKit  bem  ©ei&enlaflen  braucht  man  im  (§»anjen 
immer  2 % ©tunben  baju. 

Nro.  10.  £)ampfnubcln  pon  (Srbbirnen. 

SKan  nimmt  */*  SPfitrtb  ©utter  unb  rührt  e*  leicht, 
tbut  2 Jpatibe  roß  3)?ebl,  4 (5ier,  2 (Jierbofter  unb  «* 
nigeSöffel  roß  fanren  Kahm  hinein,  baß  berSaig  rt&t 
ßeif  wirb;  bann  rührt  man  ihn  recht  langfam  unb  macht 
Sampfnubeln  baran*,  fo  groß  al*  ein  Hühnerei,  uuö 
»erfährt  bair.it,  wie  bei  ben  gewöhnlichen  ©ampfnubefa. 
S)tan  fann  ße  auch  ohne  SKilch  auftragen. 

Nro.  11.  £ierbotter*3Jlu8. 

* 

SKan  rößet  eine  Jpanb  »oH  fein  SKehl  im  ©<h*nai; 
fchhn  gelb,  »errübrt  bann  4 Grierbotter  mit  etroag 
ner*  ober  gute»  gleifchbrühe , t&fdß  ba*  gerößete  ?Rebt 
bamit  ab,  thut  ein  ©tiicfchen  frifchen  ©utter  baretn  unb 
läßt  e*  fodien.  Gfbe  man  e*  ju  $ifche  gibt,  reiht  mar 
ein  wenig  SKuSfatnuß  barauf. 

Nro.  12.  <£rbbitnett*Änop  f.  , 

7„  'Pfunb  Butter  wirb  leicht  gerührt,  3 'Uier  mit 
etwa*  ©alj,  Ktu*fatmtß,  */«  "$funb  geriebenen  ©rb&it» 


Digitized  by  Google 


5Re$Is,  Ufa  unb . Sierfpeifen.  253 

nen  unb  ein  wenig  Majoran  nad)  unb  nach  baran  ge* 
rübrf,  bann  in  eine  mit  Butter  bcflricfcene  ©ertierte 
gefüllt,  im  ©aljwaffer  gefotten  itnb  mit  einer  leisten 
©ufterbrühe  ju  $ifd>e  gegeben. 

• 

Nro.  13.  (£  r b t>  i r n e n * u ß. 

* 

S?an  nimmt  nad? ©elieben  (Srfcbirnen,  febält,  fdmei* 
bet  unb  focf>t  fie  im  SBaffer  meid),  treibt  fie  bann  mit 
teurem  9tabm,  wie  bie  (Srbfen,  burd),  tbut  fie  mit  ein 
wenig  ©al$,  Siußfantujj,  ungefähr  ju  l ^fuivb  (jrbbir* 
nen  */»  $Pfunb  ©uttec  auf  Noblen  unb  rührt  fie,  biß  fie 
fodjen. 

Nro.  14.  Sftäbc^en  mit  Ärebßfötte. 

'Statt  macht  ton  25  Ärebfen  eine  gute  Ärebßbutter 
unb  baeft  gläbchen  wie  gewöhnlich;  bann  nimmt  man 
bie  außgebroehenen  Ärebßfchwänje , ^aef t fie  mit  etwaß 
Sterling  flein,  jepft  baß  SIBciche  non  einem  Äreujer* 
werfen  ju  Keinen ©röfelchen,  rührt  bieJ^älfte  berürebß* 
butter  leicht,  tb'ut  baß  ©ebarfte,  bie  ©rofamen,  Pfeffer, 
Ingwer,  Stußfatblntbe  unböalj  ba$u  unb  rührt  eß  mit 
einigen  (Siern  an,  füllt  bie  glabd>en  bamif,  mirfelt  fie 
ber  Sange  nach  jufammen  ober  rollt  fie  wie@c$netfd)ett  % 
auf,  tb'ut  fie  auf  eine  3*n,1P^atte  ober  spofagebled),  in 
bem  man  fte  ju  iifebe  geben  fann,  giegt  bie  gewonnene 
•firebßbrübe,  welcher  gteifd;brübe  jugefe^t  wirb , fiebettb 
baran,  lägt  fie  barin  auffochen,  perrübrt  ein  paar  Gier* 
gelb  mit  Ärebßbutter,  gieljt  bie  ©rülje  bamit  ab  unb 
reibt  etmaß  Siußfatnug  taranf. 

Nro.  15.  ^I5bcf)cn  mit  gefabener  ©au<?e. 

Qrß  werben  20  biß  25  fd)öne  gtäbd>en  gebarfen, 
bann  non  übrigem  ©raten  ober  ©eflügel , ungefähr  1 
tyfunb  gleifd),  fein  gebaeft,  etwaß  Sbarlottenjwiebel  unb 
Sterling  fieitt  gewiegt,  nebfl  2 in  Slild)  eingeweidjten, 
bann  aber  fejt  attßgebrüdten  SBerfen,  im  ©utter  ge* 
bämpft;  rührt  über  bem  geiter  7 Cfier  barein,  etwaß 
©alj  unb  Stußfatnng  baju,  nimmt  eß  bann  in  eine 
©dmffel,  rührt  eß  red)t  leicht,  .füllt  in  ein  jebeß  gläb* 
d>en  ton  ber  Staffe,  rollt  fie  auf,  bcflrcict>r  eine  fladte 
■Stachel  mit  ©utter»  fetjt  fie  neben  eittanber  barein  unb 
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batft  fie  fd>5n  fertig.  GFS  wirb  eine  ©uttcrfctu$t  rber 
waS  inan  fonjl  für  eine  beliebige  ©attye  nehmen  trifl, 
ba$u  gegeben. 

Nro.  16.  Sin  §IetfchEud)cn  mit  «föordjelnfauct. 

1 */2  ‘Pfuitb  gebratenes  Äalbfleifch  wirb  init  V* ^>funb 
©petf  ober  Dcbfemnarf  flein  gebacft,  bann  Bwiebel  ltn& 
tpeterling  fein  gewiegt  unb  im  ©utter  gebäinpft;  wn 
6 ffiecfen  fcbneibet  man  bie  SRinbe  ab,  meid)f  baS3»iliri 
in  58affer  ein,  brncft  eS  bernad)  fejt  au$  unb  barft  tf 
auch  flein ; nimmt  hierauf  alles  jufaminen  in  eineSini" 
fei,  tbut  ©alj,  WuSfatnufj,  gefcbnittene  Worfeln  «nt 
jart  gefd)nittenen  Schnittlauch  baju  unb  rührt  eS  mit  4 
ganjen  (üiern  unb  8 Sierbcftern  an;  bann  fdtlägt  man 
baS  Sßeifje  von  8 Grient  $u  ©d)itee,  mengt  tiefen  leid)! 
barunter,  füllt  bie  Waffe  in  ein  init©utter  bcflriebenel 
unb  mit  Wutfchelmebl  beftreuteS  SSlccf)  unb  jiebt  d 
auf;  ftürjt  ihn  bann  auf  eine  glatte  unb  gibt  eineSJtef 
c$elnfau$e  baju.  _ 

Nro.  17.  J^efeniÄnopf  in  SBaffer  gefo^t. 

GFin  Wefjlein  fein  Webl  wirb  infeine  ©d)ü|T<|  V' 
tban;  */«  $funb  gute,  birfe  ©ierbefe  mit  einem®®1* 
lauer  Wild)  »errübrt;  tarnt  wirb  baS  Webl  bamit  an» 
gerührt;  jerläfjt  eines  G?i  grojj©utter  ober  reineS SRinb* 
fd>malj  unb  tbut  eS  nebft  etwas  ©alj  an  ben  Jflty 
welcher  in  ber  2)icfe  wie  ein  flctrf er  ÄnbpfcbenStaig  ffl® 
muß,  macht  nun  einen  runten  .finopf  barauS  unb  W 
ihn  eine  ©tutibe  geben;  wenn  bie  Jpefe  gut  ift,  >M{ 
auch  halber  gegangen.  3»bejfen  fept  man  einen  W<11 
j^afen  nid)t  ganj  ooll  mit  ©affer,  weld;eS  auch 
wirb,  auf  baS  geuer;  ehe  eS  recht  ju  (ieben  anffajjh 
legt  man  ben  Änopf  barein  unb  lagt  ihn  eine  Mp 
©tunte  (leben.  Samt  nimmt  man  ibn  heraus,  fe$f 
auf  eine  ©cbüffel  unb  fchmüljt  tbtt  oben  barauf  mit <® 
Butter  geröfleten  ©robbrofamen  ober  flein  geföniN*8** 
3miebcln. 

Nro.  18.  i r fe  in  ®?ild)  gefo^t* 

2)ie  Jjurfe  wirb  erjl  mit  fochenbem  ©affet  nbfH 
brüht  unb  fo  oft  abgewafchen,  bis  fie  v&ffig  rein  «p* 
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SDfan  Fccf>t  fle  in  23afler  auf,  »errubrt  fle,  wenn  fl«  gut 
»erbrechen  ifl,  mit  einem  ©tiirf  Sutter,  giegt  flebenbe 
WUld)  baran  unb  lägt  fle  tief  Focben. 

Nro.  19.  5t  e p f e l » £ I b fl  c. 

Slbgefdjälte,  in  ©iirfelcben  gefdmittene  Sor#borfer» 
Slepfel  werben  mit  geflogenen  ‘üJianbeln,  flein  gewiegten 
Gitronenfdmlen,  3lid«f<  geriebenen  ©euuneln  unb  etwa# 
9Rikf)  ju  einem  fleifen  Saige  gemalt,  mit  bem  S6ffel 
abgeflodjen  unb  im  Söufler  gefo^t.  — SDian  igt  fle  mit 
einer  Satter*  ober  S0fild)brübe. 

©tatt  ber@emmeln  nimmt  man  and)  feine#  SDFebl, 
lägt  ober  al#bann  bie  Äloge  länger  Focben,  beftrent  fl« 
mit  3ucfer  unb  3«mmt  unb  tunft  fle  in  jerlaffene  Satter. 

. Nro.  20.  S5aieuf4>eÄI5ge. 

SD?ati  fd>neibet  GÄreujertreefen  wie  ju  einer  ©uppe 
«in,  giegt  */4  SST? aaö  flebenbe  SUiild)  barüber  unb  lägt 
fu  eine  SBeile  flehen;  nldbann  werben  fein  gefd>nittene 
3»iebel  in  flein  gefebnittenem  ©petf  getämpft,  bann 
mit  ben  SBecfen  »ermifdjt,  8 Gier,  1 SDJe&llbffe!  »oll 
•5T?et>l , ’DtUffFatnug  unb  ©alj  baju  getban,  gut  unter* 
einanber  gemacht,  bann  .ftlbge  taoon  in  fodjenbe#  @a!j* 
wafler  eingelegt,  unb  wenn  fle  fertig  flnb,  mit  in  Sut« 
ter  gerofleten  Srobbrotfeldjen  gefd)»näl$t. 

Nro.  21.  $8auern*Ärbpe. 

'SDfan  fdmeibet  einen  guten  St^eil  3roiebeI  gewürfelt 
unb  rbflet  fle  im©d)mal},  bag  fle  redjt  meid)  unb  fcfc&n 
gelb  werben,  giegt  bann  % SDlaa#  fügen  Jftabnt  ober 
SJiilcb  baran  unb  lägt  e#  geben;  wenn  e#  gebet,  fäet 
man  fo  »iel  ©rieämebt  barein,  al#  ju  einem  birfen 
Srei  nbtbig  ifl,  faljt  unb  fod)t  e#  ein  wenig,  hierauf 
macht  man  ©dnnalj  in  einem  <Pfännd)en  beig,  tunft 
einen  eifernen  Söffet  barein,  bri«±>t  bamit  ein  ßlbgcben 
um  ba$  anbere  heran#,  fept  fle  in  eine  mit  Satter  ober 
©tbmnij  beflricbene  ©d)ülfel  unb  flellt  bie  ©djüffel  auf 
ein«  Jfoblenpfanne,  lägt  fle  eine  3eir  lang  prapeln  (rö» 
flen),  fd)üttelt  fle  fleigig,  wenbet  fle  mit  einer  ©ab«! 
um  unb  wenn  fle  fertig  flnb,  gibt  man  fle  ju  Üifdje. 
SWan  fann  Sättig*  ober  Jpäuptle#falat  baju  geben. 

i 
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Nro.  22.  SB  i r it  e n* $ 1 i>  fi  c.  ’ 

<5)ian  fcbält  gute  Jföuig*btrnen,  fchncibet  ba*  ©ute 
bavon  ab  unb  bacFt  e«S  Flein;  rbget  bann  geriebene* 
S?rob  im@cbmatj  fd>Bn  braun  unb  lägt  e*  Falt  werben; 
hierauf  rübrt  inan  e*  nebfl  fo  viel  gefchälten,  gegebenen 
«Dtanbcln,  al*  man  9?irnen  bat,  barunter,  tbut  l bi*  2 
©ier  unb  etwa*  3tI£fer  baran  unb  vermengt  alte*  gut 
mit  einanber;  wenn  e*  f[rf>  fermen  lägt,  nimmt  man 
‘SDFebl  auf  ein  3?rett  unb  auch  ein  bi*d)en  in  bie  Jpänbe, 
fermirt  bann  von  biefer  ^affe  ÄlBgcf>en , bacft  ge  im 
©chmalj  unb  gibt  eine  füge  ©auye  baju. 

Nro.  23.  SBratrourft»Älbße. 

‘SRan  bnrft  ©ratwurggeißh  fein,  ober  lagt  geh  vom 
Sfftehger  fo  viel  ©ebaefte*  (lörät)  geben,  al*  mau  nh« 
tbig  bat;  nimmt  e*  bann  in  eine  ©Ruffel,  tbut  ©alj, 
«Pfeffer,  englifcf>e*  ©eroürj,  fein  gebaefte  (jitronenfchalen, 
geriebene  ©einmeln  ober  SRutfcbelmebl  baju  unb  ver* 
mengt  äße*  wobl  mit  einanber.  S3on  biefer  'Waffe  macht 
man  nun  runbe  ober  längliche  Äl&ßchen,  bratet  ge  im 
S5utter  unb  verfpeigt  ge  fo  für  fit)  ober  $u  SHagout* 
unb  gricaffec*. 

Nro.  24.  £•  r b b i r n en  * Ä l b g e.  i 

Wan  rfibrt  fein  Webl  mit  Wilch  glatt  an,  tbnt  5 
bi*  4 @ier  baran,  noch  etwa*  Wild)  baju,  baß  e*  einen 
biefen  gläbd)en*taig  gibt,  fityneibet  einen  Äreujerwecfen 
Flein  gewürfelt,  tbut  ge  in  ben  $aig,  bag  ge  augatt* 
fen,  r6|let  Flein  gefdbnittene  Bmiebel  im  ©peef,  nimmt 
ge  nebg  einem  Jeßer  vofl  geriebenen  Grrbbirnen  unb 
etroa*©alj  bajn  unb  verrührt  aßo*  leid>t  mit  einanber. 
I)ann  legt  man  von  biefer  Waffe  Älbge  in  ßebenbeS 
aBatTer,  beeft  ge  ju,  lägt  ge  aufgeben,  richtet  ge  bann 
fogleicb  au  unb  fd)mäljt  ge  mit  gerößetem  S?robe. 

Nro.  25.  Srbfcitnen^Ibpe.  2te  $frt. 

*U  $fuub  Butter  wirb  leicht  gerührt,  bann4©ier,, 
etwa*  ©al$  unb  WuäFatnug  ober  Flein  geßbnittenen 
©chnittlauch , nebg  einer  £anb,voß  geriebenen  ©rbbir* 
nen,  barein  gerührt;  ein  iheujerroeefeu  ober  eiu  paar 
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Wilthhrobe  werben  flein  gewürfelt  gefdmitten,  mit  Wild) 
angefeud)tet,  bann  leicht  in  ben  Saig  gerührt,  baß  fte 
nicht  fo  fehr  jerbröcft  werben,  hierauf  legt  man  oon 
ber  Waffe  mit  einem  Eßlöffel  Älöße  in  ftebenbe  gleifd)* 
brühe  ein.  Wan  fann  fte  auch  in  SBaffer  fieben  unb 
mit  in  Sßutter  gerbjleten  IBro.bbröcfelchen  fchmaljen. 

Nro.  26,  (£*rbbirnenj£n>(je.  3tc  $lrt. 

Wan  reiht  15  — 18  mittelgroße,  gefottene,  falte 
©rbhirnen  auf  bem  SHeibeifen,  bämpft  ^uerfl  flein  ge» 
fchuttrene  Bwieheln  unb  ^Peterling  in  */♦  $funb  jerlaffenen 
Butter,  bann  bie  (Jrbbirnen,  thut  fie  hernach  in  eine 
©cböffel,  rübrt  6 bi«  7 Grier,  eine  Jpnnb  toll  fein  Wehl, 
©al$  unb  Wu«fatnuß  baran,  bann  legt  man  mit  bem 
Löffel  große  Äl&ße  in  fechenbe«  ©aljwaffer  ein  unb 
fchmdljt  fie,  wenn  fte  fertig  ftitb,  recht  fett,  mit  95utter 
•unb  flein  gefchnittenem  Bwiehel.  Wan  gibt  fie  ju©auer« 
frant,  Ragout  ober  bergl. 

Nro.  27.  (Brbbirnenflbfte  in  5Ieifd)(?rufce  gefodjt. 

'SRan  reiht  falte  gefottene  Qrrbbirnen,  fo  oiel  al«  man 
nSthig  ju  haben  glaubt,  röhrt  hierauf  ‘/*  ober  */»  ^funb 
SSutter  recht  leicht,  fd)lägt  4 bid  8 @ier  baran,  thut 
©alj,  ©ewörj,  flein  gehacfte  3miebel,  etwa«  Wehl  unb 
bie  geriehenen  Grbbirnen  baju,  oerräbrt  alle«  gut  mit 
einanber  unb  gibt  bann  nod>  fo  oiel  Wtl<h  baju,  bis 
bie  iDtaffe  in  ber  2>idfe  recht  ifi;  formirt  bann  Ätöße 
baoon,  focht  fte  in  ber  gleifchbrühe  unb  richtet  fte  mit 
©att^en  oon  3n>ieheltt,  Wajoran,  Äirfchen»,  Slepfel»  unb 
3«oetfchgenmu«,  28ein,  ©enf,  Jjpering,  ©arbellen,  Griern 
unb  bergl.  an. 

''Nro.  28.  £rb&mten*.ßlhf? e,  gebacfene. 

Wan  röhrt  */a  Wunb  SSutter  recht  fchaumig,  fchlögt 
7 ‘bi8  8 Gfier  baran,  oerröhrt  biefe  mit  etwa!,  flein  ge» 
fd?nittener  ßitronenfchale,  Bnder  unb  geriehenen  ©em* 
tneln  gut  mit  einanber,  nimmt  bann  geriehene  @rbbir* 
uen  baju,  bi«  ber  $aig  fo  fefi  *fl,  baß  man  Älöße  barau« 
formen  fann.  SBenn  nun  alle«  gut  untereinanber  ge» 
mengt  iff,  befireut  man  bie  j?änbe  mit  SSaijemitebl  unb 
formirt  mäßige  JU&ße  barau«,  wenbet  folche  in  oerflopften 

17 


Digitized  by  Google 


1 58  $Re$U,  Sftilch*  unb  Ccierfpeifett. 

Giern  um,  beflreut  fie  mit  Semmelmehl  unb  badt  fte  im 
©chmalg'.  Sobalb  fie  fertig  (mb,  werben  fie  in  einer 
©d)ü|Tel  attfgetbürmt  unb  mit  Sterling,  ber  ein  wenig 
in  ©dbmalg  gebraten  worben  ifl,  garnirt.  ^Ütan  tarnt 
fie  mit  einer  ©bflfauye  geben.  2tud>  platt  gebrütf  t batft 
man  fie  in  ber  Pfanne  unb  gibt  fie  gu  Spinat , brau* 
nein  i?obl  unb  pieleit  anbern  Öemügen. 

Nro.  29.  (£tb6irnen*iU&fie  mit  ©pecf. 

Wiati  Fod>t  fo  viel  Grbbiruen,  alt*  man  tißtbig  ;u 
haben  glaubt/  unb  reibt  fte,  wenn  fie  erfaltet  finb,  auf 
bem  £ReibeifeiK  hierauf  röflet  man  fleht  gefd>nitteiien 
' ©pect  unb  3»iebel  mit  einanber,  tbut  ft*  bann  in  eine 
SchüfTel,  rührt,  wenn  fte  abgefüblt  finb,  4 (Siet  bagu, 
faljt  fie  unb  mengt  bie  geriebenen  Grrbbirtten  herunter, 
^erjaig  mug  red>t  fleif  werben,  auch  fatttt  man  etwas 
$futfd>elmebl  bagu  nehmen.  2lu3  biefetn  $aige  brehet 
man  in  ber  mit  SUebl  beflreutett  Jpanb  runbe  Itloge, 
focht  fie  in  SBaffer  ab  unb  fdjmäljt  fie  bann  mit  in 
Stifter  geroflefen  Srofamen,  ober  gefchnitteuen3*®iebeln. 
SBiU  man  foldje  mit  einer  9)?ild>fau?e  geben,  fo  nimmt 
man  flatt  beä  SpecfS  unb  ben  3w>*beln  weig  gerührten 
Cutter  unb  etwas  abeferiebene  Gitronenfchale. 

Nro.  30. 

(58  wirbSRinb»  ober^albfleifdt/  wie  folcheS  gu  haben 
ifl,  flein  gebatft;  bann  weicht  man  nach  ©utbüttfen 
SBeigbrob  in  falteS  SBaffer  ein  unb  bri’tdt  e8,  wenn  eS 
weid)  ifl,  aber  nicht  gu  fefi,  au8,  thut  folcheS  nebfl  iölebf, 
Saig  unb  flein  gefdmittenen  3wiebeln  gu  bem  gleifth 
unb  rührt  fo  oiel  Gier  baran,  bis  berUaig  in  berührte 
recht  ifl,  legt  hierauf  grofje  Älöge  in  bie  nicht  gu  flarf 
fiebenbe  ^leifcfjbröh«  *in.  SEBenn  man  feine  gleifchbrübe 
bat,  werben  fie  in  SBkffer,  worin  ein  Studien  Cutter, 
nebfl  etwas  ^eterling,  Schnittlauch,  Saig  unb  üRuSfat» 
nug  gelegt  worben  ifl,  gefotten. 

Nro.  31.  5ranffurtcr»^Ibfe. 

gür  6 q>erfonen  fchtteibet  man  32Seden  gewürfelt, 
giegt  über  bie  Jpälfte  einen  Schoppen  füge  Sftilch  tmb 
rbflet  bie  anbere  Hälfte  itn  Cutter  ober  Schmalg  fchbii 
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fielt*,  fcf>neifcet  12  Sotb  ©p ecf,  fo  »ie  auch  3tt>iebel  unb 
«Petcrling  flein,  lägt  ben  ©pecf  in  einer  Pfanne  gerge* 
ben,  bämpft  Septerei  barin  unb  tbut  ei  bann  nebg  ben 
gerögetenäBecfen  gu  ben  einge»eid)ten2Becfen,  auch  ©alg, 
«Pfeffer  unb  «Wuifatnug  bagu.  SUübann  n>irb  */»  $funb 
?Jiebl  mit  2 gangen  (Stern  unb  2 (Siergelb  leicht  baran 
gerührt,  bii  ei  einanber  angenommen  bat,  frfjeint  ei  gu 
birfe,  fo  »irb  ei  mit  «Witcb  verbüunt.  Jpievon  »erben 
nunjU&ge  in  nebenbei  SBaffer  eingelegt;  »enn  ge  gefot* 
ten  gnb,  mit  im  Butter  gerhgeten  93rob  gefchmäljt  unb 
bann  gleich  gu  Suche  gegeben,  fonjl  verlieren  ge  von 
ihrer  ©ute.  «Wan  fann  auch  7*  $funb  mageren  ©cpin* 
fen,  »eichen  man  (lein  gewürfelt  fcbneibet,  bagu  tbun, 
bann  barf  man  aber  bie  «Waffe  nicht  fo  garf  falgen. 

Nro.  32.  SranffurtersÄfhge.  2te  5trt 

«Wan  ghneibet  2 Äreugenvecfen  unb  7«$funb@p ecf 
gewürfelt,  macht  ben  ©pecf  mit  V.  *Pfunb  ißutfer  in 
einer  Pfanne  recht  b<i§,  tbut  bie  SBecfen,  (lein  gefcpnit* 
tenen  «Peterling  unb  grüne  ober  bürre  B»iebel  barein 
unb  lägt  ei  roobl  bätnpfen.  hierauf  tbut  man  nach 
©utbüufen  «Webl  in  eine  ©chüffel,  brüht  ei  mit  geben* 
bem  SBaffer  ab,  rührt  ben  Saig,  nebg  bem  ©ebämpf* 
len,  mit  2 gangen  (Siertt  unb  2 (Stert Ottern  glatt  an, 
gibt  ©alg  unb  et»ai  «Pfeffer  bagu,  unb  legt  bann  von 
biefer  «Waffe  ^loge,  in  beliebiger  ©rüge,  iR  gebettbei 
fBaffer  ein.  <*02an  focht  ge  fo  lange,  tag  ge  inwenbig 
locfer  bleiben  unb  fchmätgt  ge  mit  in  Butter  ger&getem 
«rob. 

Nro.  33.  ©ebrfihteÄlbge. 

gftr  6 «Perfonen  macht  man  1 Schoppen  «Wilcp  g<* 
benb,  rührt  über  bem  geuer  fo  viel  feinei  «Webl  hinein, 
bii  ei  ein  gang  feger  Saig  ig;  arbeitet  folgen  gang 
glatt,  tbut  einer  Wug  grog  Butter  barein , tag  geh  ber 
Saig  von  ber  «Pfanne  loifchält,  bann  lägt  man  ihn  in 
einer  ©d>üffel  erfalten;  fchlägt  fobann  5 bii  6 (Sier 
Iangfatn  barein,  tbut  ©alg  unb  «Witifatnng  bagu,  rührt 
ei  gut  burebeinanber,  legt  von  ber  «Waffe  Äl&ge  in  ge* 
bettbe  gleifchbrühe  unb  betft  ge  gu.  <5h«  man  anrichtet, 
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wirb  bi«  53rübe  mit  GFiergelb  abgewogen,  fiter  bie  JTlö§e 
gegoffen  unb  föneU  aufgetragen,  meil  fie  fid>  gerne  fepen. 

Nro.  34.  ©ebru^te  Älbjje  itt  <9Jlitcf>. 

@g  wirb  ber  gleidje  $aig,  wie  ju  ben  £bigen,  ge» 
mad)t,  nur  baß  fein  ©ewürg  unb  wenig  ©al$  barem 
fommf.  Dann  mad)t  man  eine  Waag  Wilcb  fiebenb 
unb  legt  bie  .filöße  barein;  beflreidjt  hierauf  ein  9Ma* 
gebled)  mit  Butter,  nimmt  bieÄlöße  mit  bem@d>aum* 
läffel  au«  ber  Wild)  unb  legt  fie  barein,  fept  einen 
Derfet  mit  Äoblen  barauf  unb  läßt  fie  anjieben;  wenn 
fie  gelb  finb,  wirb  bie  übrige  Wild)  mit  etwag  3U(fer 
barüber  gegoffen  unb  gleid;  ju  $ifd)e  gegeben. 

Nro.  35.  ©rte8;ßl&fie. 

Wan  fi&ßt  ‘/2  $funb  Mein  gefdmittenen  ©petf  itti 
WBrfer  ju  einer  'Waffe,  tbut  fie  in  eine  breite,  etwag 
tiefe  €afferolle , jerflopft  4 ganje  <5ier  unb  8 (Jierbot» 
ter,  nimmt  einen  in  9tabm  eingeweichten  Sßecfen  unb 
©riegmebl  baju  unb  f od)t  alleg  $u  lammen  ju  einem  m'd>t 
gu  fefien  $aige,  tbut  etwag  flein  gefdjnittene  Gitronen* 
fcbale,  ©al$  unb  Wugfatnuß  baran  unb  macht  jtlbße 
baraug,  weld>e  entweber  im  ©affer  ober  in  ber  gleifcfc» 
trübe  gefotten  werben.  @ie  brauchen  aber  längere  3ett 
gtnn  fertig  werben  afö  Weblfloße.  SBenn  fie  in  SBaffer 
gefoebt  werben,  fo  fdjmäljt  man  fie  mit  in  SButter  ge- 
rieten Srobbrocfclcßen. 

Nro.  36.  ©rfineÄlbfle. 

Wan  wafebt  unb  barft  eine  Jjpanb  roll  ©pinat,  brürft 
folgen  wobl  aug,  bämpft  ibn  nebfl  einer  £anb  ooö  flein 
gebacftein  Swiebel  unb  ^eterling  in  4 £otb  95utter,  feinet» 
bet  2 Äreujerwecfen  gewürfelt;  gießt  einen  ©choppen 
Wild)  barüber,  tbut  '/*  tyfunb  gefebnittenen  ©petf,  i 
big  4 Jpänbe  roll  Webt,  bag  ©ebampfte,  Pfeffer,  ©al| 
unb  Wugfatnuß  $ufammen  in  eine  ©cbüffel  unb  rührt 
eg  mit  3 big  4 (Siern  an,  herauf  legt  man  Älöße  ba* 
oon  in  fiebenbe  gleiftbbrüb«  ober  Söaffer  ein,  in  festerem 
$aH  werben  fie,  wenn  fie  fertig  finb,  gefd>mäl$t. 


Digitized  by  Google 


’SDtild)»  unb  (Sierfpeifeit.  161 . 

Nro.  37.  $e(^t*£I5f?e. 

<57?an  hantelt  ben£ed)t  ob,  lögt  bag  gletfc^  von  ben 
©räfben,  baeft  eg  flein,  thut  */*  Vfunb  frifcgeg  £chfen» 
märf  baju  unb  oermifcgt  eg  wobi  mit  einanber,  würgt 
eg  mit  ©al$,  SDlugfatnug,  gebadtem  (Peterling  unb  et* 
wag  trotfenem,  Flein  geriebenem  Übbmian.  Daun  fcbnei* 
bet  man  2 ©ecfen  gewürfelt,  brübt  fie  mit  einem  ©cgop» 
p.rt  flebenber  TÖlilcb  an  unb  lägt  jte  weidmen.  SBenn  fie 
weid)  finb,  fchlägt  man  nad>  unb  nach  6 big  8 gier 
baran  unb  rübrt  bie  ®?ajfe  über  bem  geuer  gu  einem 
fcicffichten  9?rei,  lägt  ibn  erfatten  unb  mengt  nun  bag 
£ed?tfleifd)  wobl  barunter.  Slug  biefem  macht  man  läng» 
liehe  Jtlöge, -focht  fie  in  jtebenbem  ©affer  ober  gleifch* 
brühe  wobl  auf,  »errübrt  3 big  4 gierbofter  mit  etwa« 
falter  S3rübe,  gibt  oon  ber  Älögbrübe  nebfl  etwag  SSut» 
ter  baju,  rührt  bie  Satire  recht  fchaumig  unb  richtet 
fl«  über  bie  Älöge,  bie  man  mit  etwag  SHugfatnug  be* 
jlreut,  an.  «Dian  Fattii  biefe  Älöge  auch  »on  gefochtem 
Jjechtfleifd)  bereiten. 

Nro,  38.  £ a I & f l e i f $ * £ f ö fj  e, 

3)lan  fchneibet  aug  einer  abgebäutelten  tfalbgfeule 
bag  gleifch,  baeft  «g  Flein , tbut  nach  SBerbältnig  ‘/* 
<J>funb  Flein  gefchmttenen  egpeef  in  einen  Dörfer  unb 
flogt  ihn  nebfl  etwag  gebacftein  3wiebel,  etwag  35a* 
filifmn  unb  Dhbmian  recht  fein.  9iun  flögt  man  bag 
geharfte  gleifd)  unb  ein  paar  gefchälte,  auggefchnitteue 
8epfel  ba^wifchen,  unb  mifcht  jule^t  noch  einige  gier» 
botter,  etwag  eiugeweichfe  ©emmelfrumen , ©al$,  <Pfef» 
fer,  groge  unb  Fletne  Dloflnen  unb  geriebene  «Parmefan* 
fäfe  baju.  $)lan  flicht  mit  einem  Söffe!  .ftlögchen  baraug 
unb  baeft  ge  in  beigem  35utter  ober  ©chmafj  fdjön  bell* 
braun.  «Dlau  gibt  biefe  Jtlöge  entweber  befonberg  mit 
einer  ©au$e  ober  garnirt  anbere  (Berichte  bamit. 

Nro.  39.  Ä5fe'-ÄI6^e. 

IBian  rührt  € Soth  SSutter  fcf>5n  weig,  fchlägt  4 gier 
baran;  wenn  biefe  gut  »errübrf  gnb,  nimmt  man  nad> 
©elieben  guten  weigen,  non  allem  ©auern  ober  Unrei» 
pien  befreiten  Ääfe  («Dlilcgfäfe)  baju,  unb  rührt  ihn  fo 
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lange  bamit,  bis  er  (ich  mit  ber  Sutter  gattj  vereinigt 
bat;  nun  würgt  man  bie  $ftaj|e  mit  flein  gefcbnittenett 
Gitronenfchaleu , 3»<fcr  unb  etroad  ©alg,  rührt  fo  viel 
geriebene  ©emmel  ober  SKutfchelmehl  barein,  bis  fte 
haltbar  ifl,  flicht  hierauf  5U5§4>eu  baoon  ab  unb  focht 
fte  im  SBaffer.  ©enn  |te  fertig  ftnb,  gibt  man  fte  mit 
einer  Stabm«,  43WiI<f)»  ober  üHanbelfau^e  gu  $if<he.  . 

Nro.  40.  Sebcts^Ibfe. 

% $funb  Kalbsleber  unb  */a  $fanb  KalbSlunge, 
leptere  wirb  guerfl  abgefotten,  bann  mit  einanber  flein 
gebadf,  hierauf  3wiebel,  ipeterling  unb  eine  £anb  »oll 
©pinat  flein  gewiegt,  im  Sutter  gebämpft,  3 ©etfen 
entweber  in  ©affer  eingeweicht,  fefl  auSgebrürft  unb  mit« 
gebämpft,  ober  flein  gewürfelt  gefcbnitten,  mit  3Jlilcfc  an« 
gefeuchtet  unb  bann  alles  jufammew  itt  eine  ©cbüffel  ge« 
than,  etwas  ©al§,  Pfeffer  unb  »SJlajoran,  ein  paar  Gier 
unb  eine  ipanb  oofl  >3?ebl  bagu  gethan  unb  alles  gut 
burcheinanber  gerührt,  hierauf  wirb  in  einet  Pfanne 
'iß a|fer  fiebenb  gemacht,  baS  gehörige  ©alg  barein  gethan 
unb  von  ber  SKaffe Klöße  in  beliebiger  ©rüge  eingelegt; 
füllte  ber  $aig  gu  ring  fepn,  fo  wirb  mit  etwas  »Slebl, 
im  anbern  gatl  mit  etwas  ©affer  geholfen.  ©enn  fit 
fertig  finb,  werben  ft«  mit  int  Sutter  geröfleten  Srob 
gefchmälgt. 

äninerfung.  Sei  allen  Knöpften  unb  Klöjjen 
ift  eS  nötbig,  bag  man  eines  probirt,  oh  bie  Sftaffe  nicht 
gu  ring  ober  gu  fefl  ifl,  wo  eS  bann  immer  noch  »et* 
heffert  werben  fann.  Such  ifl  eS  beffer,  fo  wie  alle  ein • 
gelegt  finb,*bag  man  fte  gubecft,  bis  fie  fertig  finb,  unb 
bann  gleich  vom  ©ub  weg  gu  jifche  gibt. 

Nro.  41.  8eber*£fi>f?e.  2te  ^Crt. 

"•Olan  fchneibet  ein  paar  Kreugerwctfeit  wie  gu  einer 
©uppe  ein,  brüht  fte  mit  fiebenber  <ü)?»lef>  an,  bag  fte 
gerabe  recht  angefeuchtet  finb,  hacft  bann  bie  Seher  mit 
etwas  3wiebel  unb  «ßeterling,  thut  bieS  gu  ben  ©ecfen, 
flreut  3ftebl  unb  ein  biSchen  ©atg  barauf,  rührt  eS  mit 
Gier  an,  unb  legt,  wenn  bie  ‘üKaffe  in  ber  Diefe  recht 
»fl,  groge  Klöge  in  fochenbeS  ©affer,  baS  juror  gehörig 
gefalgen  würbe  Unb  fchtnaljt  fte  bann  wie  gewöhnlich- 
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Nro.  42.  SJUfclsÄlh  jjt. 

*Jlcin  nimmt  */*  $fuub  SHoggen*  unb  ebfn  fo  viel 
iwig  ’3)»ebl,  rübrt  <8  in  einer  tiefen  ©d)üffel  mit  9 Siern 
unb  einem  guten  Sbeil  fauren  9tabm  an;  wenn  aber 
tiefer  nid>t  jttreicbenb  iff,  nimmt  man  etwa#  frifd>e8 
SBaffer  baju,  tbut  eine  £anb  roll  gefdjnittene 
ein  biüdjen  ©alj  unb  ‘Pfeffer  barein,  mengt  e$  gut  unter« 
einanber,  legt  hierauf  oon  tiefer  Piaffe  jtlöge  in  fochen« 
beS  ©aljtuaffer  unb  fcbm&ljt  fte , wenn  fie  fertig  flub, 
mit  etroaS  im  33utter  geroffeten  <3JtetI  unb  Brodel. 

* Nro.  43.  *Polnifctye  Äfbfje, 

SJlatt  !ä§t  faure  'üBlilcb  auf  bem  geuer  ju  Jläfj  ge* 
rinnen,  tbut  fie  in  einen  Dttrcbfffilag  unb  lägt  baSBBaf» 
fer  ablaufen.  SBenn  ber  Ääfe  falt  ifl,  tbut  man  ibn  in 
eine  ©djüffel,  rübrt  ibn  Flein,  fdjlägt  nach  unb' nach  12 
gierbptter  unb  2 ganje  <5ier  baju,  roie  auch  2 Jpänbe 
reB  Sftehl,  unb  roürjt,  e$  mit  ©alj  unb  iDtuSfatblütbe. 
Sftan  jlid)t  bie  Jflöge  mit  einem  Soffel  ab  unb  Fi>d>t  (teilt 
fietenb  em  2Baffer.  2ßenn  fie  fertig  (iitb,  macht  man  in 
einer  CJafferolie  SSutter  b<i§  unb  legt  jie  barein.  tBeiin 
Anrichten  gibt  man  braunen  S3utter  barttber  unb  reibt 
ttrnaß  ^ftuSfatnug  barauf. 

Nro.  44.  0,uitten»£[h(je. 

‘SDlan  fchält  Quitten,  fo  viel  man  nötbig  ju  haben 
glaubt,  fod)t  ffe  im  SBaffer  roeid)  unb  reibt  fie  alSbann 
auf  bem  SReibeifett  bi$  auf  bie  2?u0en  ab,  tbut  ba$  2lb« 
geriebene  in  eine  ©dmffel,  grob  geflogenen  Bucfer,  ge« 
riebene  ©eminel  unb  geroafdjene  SRoiinen  baju,  rübrt 
bann  fo  viel  Gfier  baran,  bis  bie  klaffe  in  ber  Dicfe 
recht  iff,  formirt  alSbann  Älbge  baoon  unb  bacft  fte 
fcbbn  gelb  im  ©ehmalj.  ^an  farnt  (T<  ajS  SSeigeridjt, 
ober  wenn  man  toill,  eiue  füge  ©aupe  baju  geben. 

Nro.  45,  SR  a b m s Ä l b f e. 

^Wan-  #ebet  l ©choppen  (Rahm  mit  etroaS  95utter 
unb  ein  ©tücfcben  Bucfer,  tag  er  nid>t  gerinnt,  tbut 
bann  fo  viel  fein^ebl  barein,  bag  eS  einen  feffenSaig 
gibt,  fdt)lägt  hierauf  5 bis  6(5ierbotter  baranunb  fchafft 
Pen  Saig  gut  bur$einanber,  SllSbann  gebet  inan  2 
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Uftaa#  gut«  Wild),  legt  mit  einem  £5ffet  t>on  ber  3Jbaffe 
runbe  ober  längliche  ^Iö§d>en  in  bie  fiebeittc  ^DJtlcb  tint» 
lägt  fie  gar  focheu.  33eim  Anrichten  fireut  mail  ’Pap» 
mefanfäfe  auf  ben  Sieben  ber  ©d)üffel,  richtet  bie  JUcfj* 
djeii  barauf  an,  heflreut  fie  mit  obigem  Ääfe,  unb  gla= 
firt  ihn  mit  einem  glübenben  ©d)äufeld)en.  — *Kan 
fqnn  attd>  S3utfer  mit  ‘Parmefatifäfe  leicht  rühren , mit 
@ier,  (Jierbottcr  unb  feinem  3Jiel?l  einen  Saig  ju  £lo» 
fett  machen  unb  biefelbe  qISbann  in  fiebenbem  SHa&m 
fodjen, 

Nro,  46.  9?  i it  b f I e i f cf)  *f$l  I b f?  e. 

^Dian  nimmt  i S>funb  gefodjte#,  red)t  fettet  Dtinb* 
fleifd)  unb  batft  cü  recht  fein  ju  einem  Saig.  3fl 
nicht  fett  genug,  fo  nimmt  man  ©ped  barunter,  halft 
einen  3>f*«bel,  ein  wenig  Äorhel,  ^eterliug  imb  Sbn* 
mian  rcd)t  fein , rührt  alle#  in  einer  ©chütTel  mit  5 
GFiern  an,  tbut  geriebene  ©emmel  ober  üi)tutr<helmebl, 
ein  wenig  Pfeffer,  englifcheft  ©ewurj  unb  ©o.Ij  baju, 
mengt  aüeÄ  recht  wohl  burcbeinauber  unb  macht  10  bi# 
12  jflhge  bapon,  bie  inSSutter  gebraten  werben.  “SRan 
ifjt  fie  juSraunfohl  ober  mit  einer  fran$öfIfd)enSab$e. 

Nro.  47.  0äd)fifd)e  .ftlbfie. 

10  SBecfen  werben  ju  Fleinen  ffiürfelchen  gefd>nit* 
ten,  bie  eine  J^älfte  wirb  im  33utter  fd)on  gelb  gerbflet, 
bie  antere  aber  mit  einem  ©dwppen  fauent  Diatm  cuu 
gefeu^tet,  */*  *Pfuub  ©diinfen  unb  */*  *Pf unb  ©ped  Bein 
gefchnitten,  3 bi#  4 3»iebel  mit  Sterling  fleiu  gewiegt 
unb  im  SSutter  getämpft;  biefe#  alle#  mit  12  (Jura 
angeführt,  bann  fo  riclüDiebl  bineingefcbafft,  bi#  eg  ju» 
fammen  hält,  auch  ©alj,  Pfeffer  unb  ’SJ?u#fatnu§  ba» 
rein  getban;  bie  ^loge  werben  ün  ^Diehl  fcbön  gernn- 
bet  unb  bann  in  ber  gleifchbrühe  ober  im  SaljmafF« 
gefotten  unb  im  (extern  gaUe  mit  in  S5utter  geredetem 
SJrob  gefchmältt.  SBenn  man  fie  einfacher  babeu  n>iü, 
lägt  man  ben  ©chinfen  weg. 

Nro.  48.  0flflo*ÄIbfSe. 

3)?an  focht  ben  gereinigten  ©ago  in  Sfriihe  recht 
tief,  f4>üttet  ihn  jumSlbfühlen  m einöefthirr  unb  flicht 
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bann  mittetg  einet  S?6ffelS  Älögchen  heraus,  bi«  man]  in 
braune  gleifcbhrüben  ober  SSeinfuppen  leidet  einlegt. 

Nro.  49.  @4>inFcn*ÄI&(?e. 

5 SBccfen  »erben  ju  gan$  Meinen  SBürfelcben  ge» 
'chnitten,  unb  mit  */*  ©«heppen  $Rild)  dngefeuebtet,  bann 
wirb  */2  'Pfmtb  ©cginfen  mit  3»»icbel  unb  .tyeterling 
fein  gewiegt,  bagi  getban,  nebfl  Pfeffer,  'SDtuSfatnui, 
einem  bidd>eti  ©alj,  einer  #anb  roll  iüiebl  unb  5 (Jiern 
roobl  untercinauber  gemengt,  ig  et  nod>  ju  bief,  fo  »irb 
npd»  et»ass  üDtilcg,  im  anbern  gaö  et»a3  9)jebl  baju 
genommen;  alStann  legt  man  Älöge  bapcit,  in  beUebi« 
ger  ©roge,  in  fodjenbeS  'Bager,  ta$  et»a$  gefallen 
»erben  ig,  ein  unb  fcgmälit  fie , »enu  fie  fertig  gnb, 
mir  in  SButter  gevegeten  95robbrofamen. 

Nro.  50.  @ d}  m <5  b i f d>  c Ä l b (j  c. 

3)?an  fcfjneibet  6 Becfen  grog  gewürfelt,  beggleicgen 
*//  «Pfunb  geräucherten  ©peef,  garft  2 gange  gwiebefn, 
Sterling,  ©cbnittlaud),  93iangolb  unb  ©pinnt  fein,  mengt 
et  unter  bie  Beeten,  giegt  */2  «Pfunb  gefcbmoljene  $Sut* 
ter  fcarüber,  tbut  ©alj  unb  fo  oiel  »eig  üftebl  binju, 
bng  e8  einen  haltbaren  Saig  gibt,  um  baeon,  »enn 
afleü  gut  mit  einattber  oerrübrt  ift,  .Rlöge  in  beliebiger 
@rö§e,  in  focbenbeS  Bager,  »eiche#  gehörig  gefaljen 
roirb,  einjulegen.  Beim  ge  fertig  gnb,  »erben  ge  mit 
in  Söutter  gerögetem  USrobe  gefcgmälst. 

Nro.  51.  <Bcf)tt)eben*Älbgc. 

2)agu  »irb  in  eine  (Jagerolle  eine  SJfaaS  Sttiltg 
getban,  4 Becfen  jti  feinen  ©cgnitfdKu  gefegnitten  unb 
gleich  mit  ber  Sftilcg  jum  geuer  gegellt,  auch  »irb  ein 
garfeü  */»  $funb  Butter  barein  gerührt;  »enn  ge  ganj 
rerrübrt  gnb,  »irb  halb  Beigmebl,  halb  Belfchfornmebl 
hinein  gefdmfft,  bid  geh  bie  ^age  vom  Sögel  abfebält, 
»nie  ein  gebrühter  Saig ; man  initg  ej  aber  recht  fdjagen, 
bag  «8  feine  Änöllcheu  gibt,  ©alj  »irb  nach  ©utbünfen 
barein  getban,  »enn  ber  Saig  abgefühlt  ig,  »irb  in 
einer  gaegen Äachel 25utter  h*»g  gemacht,  von  betrage 
Äloge  formirt  unb  in  ber  Sufter  auf  beiben  ©eiten 
ggön  gelb  geröget.  *'/*  ©tunbe  vor  tem  Anrichten  »er« 
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ben  6 bis  8 Ster  mit  5 Hfl  6 SBffel  voll  faurem  SHa^tn 
verrührt  unb  barüber  gegoffen. 

Nro.  52.  © ch  ro  e b e tt  * Ä l b fjr  e.  2tc  9trt. 

3Jt<m  tbut  ‘/j  5RaaS  füge  ?Dlilcb  unb  etwas  weniger 
SBa(fer  in  einer*  ^Pfanne  über  ba$  gouer;  wenn  eS  atu 
fängt  ju  (leben,  tbut  man  ©rieS  ober  2Belfd)fornmehl 
hinein,  bis  eS  ganj  bief  ifl.  SUSbatm  lägt  man  in  einer 
fachet  25utter  jergebeu,  verrührt  einige  Sier  mit  etwa! 
S)iilcb,  (liebt  in  ber  ©roge  eines  Jpühnerei’S  .Klöße  von 
ber  klaffe  auS , febrt  (re  in  ben  Siertt  um  unb  badt 
(ie  fd)Bn  gelb  in  beiger  SSutter.  5)lan  faljt  ben  2atg 
auch  ein  biäifjen. 

Nro.  53.  © d)  vo  e b e n * £ t b f c.  3te  9(rt. 

*/9  'SDJaaS  9liteb  fept  man  in  einer  Pfanne  über 
baS  geuer  unb  fchncibet  2 SBetfen  ju  Meinen  ©djnitteften; 
fobalb  bie  ’Dlilfh  (lebet,  werben  bie  SSecfen  unb  baS  be» 
notbigte  ©a!$  barein  getban  unb  wenn  biefe  ein  ’biScfven 
gefoebt  haben,  fo  viel  feines  ^Slebl  barein  gerubrt,  bis 
ber  Saig  gang  tief  ifl;  man  fchafft  ihn  fo  lange  über 
betn  geuer,  bis  man  fein  3Wehl  mehr  (lebt,  bann  ift 
ber  Saig  fertig.  SUSbann  wirb  bie  Pfanne  bei  ©eite 
gefegt,  bis  ber  Saig  ein  wenig  abgefuhlt  ifl.  £emacfe 
flieht  man  mit  einem  eifernen  Söffet,  ben  man  immer 
itt  h^ifeS  ©ehmalj  tunft,  Klage  auS  betn  Saig,  batft 
folcbe  im  ©ti>malj  in  ber  gläbchenSpfanne  auf  beiben 
©eiten  fd)ön  gelb,  oerrührt  einige  Sier  jmit  fügem  ober 
faurem  Dlabin,  giegt  eS  barüber,  lägt  eS  ttod>  ein  bis* 
eben  anjiehen  unb  gibt  fte  bann  mit  geföntem  Cbfle 
IM  Sifehe. 

Nro.  54.  © e m m e I s Ä I & 0 c. 

5Jlan  rührt  */»  $funb  Sutter  leicht,  fchlägt  8 btS 
10  Sicr  baran,  fchneibet  ein  paar  ©emmet  (gute  SBeden) 
fleiit  gewürfelt,  tbut  jle  mit  ein  paar  Häubchen  voll  fein 
SHehl  unb  etwas  (Rahm  baju,  würjt  ge  mit  @al|  unb 
tpluSfatblumeü , rührt  SllleS  wohl  burd)  einanber,  legt 
von  ber  SDlaffe  längliche  Klöge  in  fochenbeS  Söaffer, 
welches  wie  gewöhnlich  gefaljen  i|l,  unb  lägt  ge,  §uge* 
beeft,  barin  fertig  werben;  bann  richtet  man  fl c an, 


Digitized  by  Google 


267 


üDRiltfy»  'imb  Sictfpetfen. 

fcbmälß  fie  mit  in  SSutter  geröjleten  ©emmclhröcfelchen 
unb  gibt  (te  gleich  ju  £ifd>e. 

Nro.  55«  ©pecfsÄIbfje. 

8 bi#  9 ®ecfen  werben  gewürfelt  gefcßnitten,  bie 
eincJpölfte  im  ©chnialj  gebacfen,  bie  anbere  mit  3)iild> 
angefeudjtet;  bann  */*  $fuub  ©pecf  gewürfelt  gefdjnit* 
ten,  geröjlet,  ein  wenig  flein  gewiegten  3wiebel  unb 
$eterling  barin  gebämpff,j  nebft  Pfeffer,  @alj  unb 
3Jlu$fatmtß  an  bie  angeweid>ten  ®ecfen  gethan,  iSJlebl 
unb  Gier  nach  ©utbünfen  unb  jule^tbie  geröjleten SBecfen 
baju  genommen,  alleöwobl  burcheinanber  gemengt,  große 
Älöße  oon  biefer  ^Jlajfe  in  fochenbe#  SBaffer,  ba$  ge* 
hörig  gefoljen  ifi,  gelegt,  unb  wenn  fie  fertig  jtnb,  mit 
flein  gekniffenem  ©pecf  gefcfjmäljf. 

Nro.  66.  (^ptnat«£l&fje. 

Sftan  wiegt  3wiebel,  ^eterling  unb  eine  Jpanb  ooH 
Spinat  flein,  bätnpft  e#  in  einem  @tucfcf>en  Butter  unb 
tfeut  e#  bann  in  eine  ©chüffelj  hierauf  bacft  man  tin 
^türf(heii  Jialbfleifd)  flein,  fchneibet  ein  paar  Äreujer» 
werten  gewürfelt,  röftet  fte  im  Butter  fd)ön'gelb,  thut 
fie  nebft  etwa#  ^Eßeift»  unb  $?utfchelmebl  ju  bem  ©e» 
fcämpftm,  faljt  eS  ein  bischen  unb  rührt  e#  mit  Giern 
an,  big  e#  in  berDicfe  recht  ifl,  legt  bann  in  fiebenbe# 
SZBaffer,  ba#  gehörig  gefaljen  würbe,  pon  ber  üöiaffe  $löße 
in  beliebiger  ©röße  ein.  ®enn  fie  fertig  jtnb,  werben 
fit  mit  in  Butter  geröjleten  S5robbröcfeld>en  ober  3*0»** 
bet  gefdjmäljt  unb  gleich  gu  $ifd>e  gegeben. 

Nro.  57.  $ o p f 1 1 fi  m p e ober  Ä f o (;  e.1 

$ftan  fdjlägt  10  Gier  in  eine  Pfanne,  oerFlopft  fie 
wohl , thut  i Schoppen  3Rilch  baju  unb  läßt  bie  ’DJafft 
auf  betn^euer  mit  Gitronenfgft  gerinnen,  ober  ju  Ääfe 
werben,  bann  in  einem  £)urchfcblag  ablaufen  unb  erfaU 
ten.  „ 9? un  thut  man  (1*  in  eine  ©chüjjel,  oerrührt  fie 
fein,  thut  etwa#  fein  $)lebl,  2 bis  3 gewürfelt  gefchnit* 
tene  Semmel,  ©alj,  3Ru#fatblumen,  f iu  ©tücfcben  jer* 
laiTene  35utter  unb  fußen  {Rahm  binju.  5Benn  bie  klaffe 
gut  unter  einanber  gemengt  iß,  unb  jufammenhält,  fo 
legt  man  Älöße  in  beliebiger  ©röße  in  SDiilch  ober  §leif<h* 
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teuf*  »in;  füllt»  bi»  Wage  aber  $u  ring  ftp»,  fo  fe$t 
inan  nod>  etwa«  Wehl  unb  »in  paar  @ier  $u.  > ®tan 
rietet  ge  an,  fobalb  fl»  fertig  finb,  begreut  fie  mit 
gebaeftem  *Petcrliug  ob»r  ©dmittlaud),  reibt  etwa«  WuS* 
fatnug  baranf  unb  begiegt  fi»  mit  - beiger  Butter. 

Nro.  58.  Äreb«*<£uter. 

Wan  ji»bet  25  bis  30  ©tücf  feböne  Crbelfrebfe,  bridjt 
fcie  ©djwättje  au«,  flogt  bi»  ©dnilen  fl»in,  beimpft  fJe 
mit  */*  ^Pfwnb  Butter,  fliegt  ‘/»  Waa«  füg»  Wild»  baran 
unb  lägt  |le  bannt  auf|leb»n,  bann  burd)  einen  ©eiber 
laufen.  £ierattf  perflopft  man  8 Grier  in  einem  £afen, 
fliegt  bie  35rübe  baran,  tfmt  ©al$  unb  Wu«fatbliitb«, 
ober  wenn  man  »3  füg  haben  n>iU,  eine  Jpanb  roll  ge* 
flogenen  3ncfer  baju,  fept  e«  in  einer  (Jafferolle  aitfbaä 
geuer  unb  lägt  e«  uutjr  beganbigem  SRfibren  gerinnen, 
e«  barf  aber  nicht  hart  «»erben ; bann  giegt  man  e«  aber« 
mal«  in  einen  ©eiber  ober  blecherne  gönn,  bie  niele 
£6cher  bat,  bag  ba«  Wäger  gut  ablauft.  Dann  legt 
man  ba«  (Juter  auf  eine  glatte  unb  giegt  folgenbe  ©au?« 
barftber:  man  flögt  bie  ßrebfe  nod)  einmal,  röflet  fie 
bann  im  Sutter,  löfdjt  ge  mit  fugem  9labm  ab,  treibt 
ge,  n»enn  ge  aufgefoefet  babeit,  wieber  burd>  unb  jiefct 
ge  mit  GFiergelb  ab.  Wan  begeeft  e«  mit  $eterling  unb 
greut  ©dmittlaud)  barauf;  ig  e«  aber  füg  gelocht,  fo 
wirb  e«  mit  Zitronen  unb  ‘Pigajien  belegt.  Wan  fchnet* 
bet  e«  aber  auch  |u  ©ebnitten,  gibt  ge  auf  bie  ©uppen 
ober  auf  beit  Äarpiol,  tnenn  er  mit  Äreb«br£ib*  gemacht  ig. 

Nro.  59.  $ v c b 3 * u 9. 

'Wan  baeft  ein  ©tficfchen  Äalbgeifch,  bie  Äreb«« 
febmanje,  ein  ©tftrfdjen  in  Wäger  eingeweichfen  unb 
wieber  feg  au«gebrücften  Wecfett  mit  einanber,  bann 
lägt  man  ein  ©tücfd)en  93utter  jergebett,  roget  ein 
Sbffeldjen  toll  Webl  fd»6n  gelb  barin,  tbut  ba«  ©ebaefte 
baju  unb  I6fd)t  e«  mit  ber  ÄrebSbrübe,  bie  man  au« 
benjgegogenen  Äreb«fd»alen,  welche  in  Sßutter  gebämpft« 
mit  Wild)  ober  glcifd>brübe  abgefocht  worben  gnb,  ge« 
Tonnen  bat,  ab,  tbut  Wu«fatnug  unb  3ngwer  barein 
unb  lägt  e«  fochen;  e«  barf  aber,  wie  aflefl^Wu«,  nidtt 
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g«  bfinne  fepn;  vor  bem  2(nric^>fcn  'werben  eih  fcaar 
Grier  »erHopft  unb  barein  gerübrt. 

Nro.  60.  £tefes*?QI2u3/  aufgezogenes. 

?D?an  (lebet  25  ©tücf  $rebfe  in  ©aijroaffer,  briebt 
fcre  ©eferoanje  «nb  ©feeren  auS,  floßt  bie  ©cbalen  mit 
12  S?otb  Butter,  bämpft  fie  bernacb  in  einer  Äatfeel  unb 
pre#t  (Te  btircfe  ein  Jttcfe;  mei<fet  bie  SRinbe  »on  einem 
Äreujermecfeu  in  ‘Sftiltfe  ein,  »ermaßt  2 25rieöd)en  tm 
©algwaffer,  ftfeueibet  fie  Mein  gemfirfelt,  tf>ut  iSRortfeeln, 
bie  JtrebSfcbroänje  tmb  ©tbeeren,  nebfl  gefdjnittenem 
«Peterling  ba;u,  ri\brt  bie  ÄrebSbutter  leicht,  tbut  naefe 
unb  nach  6 Gier,  ben  auSgebrücften  SBccfen^  ba$  ©e» 
fefeniftene,  ©alj  unb  3Ru6fatiuiß  barein,  unb  wenn  afleS 
gut  btird)  einanber  gerührt  ifi,  beflreicfet  man  ein  2Med> 
mit  35utter,  gießt  ba$  9Ru$  barein,  gibt  unten  unb 
oben  Äoblen  unb  jiebt  eS  fd)6n  gelb  auf. 

Nro.  61.  ÄrebSsÖftubeln. 

^an  macht  gute,  jartgefebnittene  Rubeln,  wie  ge* 
n>fefcnti<fe;  fiebet  25  ©tücf  Jtrebfe,  brid>t  bie  ©cbmanje 
au$,  bie  ©egalen  unb  fod>t  fie  in  ber  j^leifcbbrübe. 
'Dann  baeft  man  ein  ©türf  Äalbfleifd),  etwa«  ‘Peterling 
unb  bie  ÄrebSfttwänje  mit  einanber,  tbut  etmaS  3Ru$* 
fatmifj  baju  unb  rübrt  cs  mit  ein  paar  Gier  an;  be* 
fireiefet  ein  ^etageblecfe  mit  Sutter,  belegt  eS  mit  9?u* 
&eln,  bann  mit  ber  ^rebSfüße,  bann  mieber  mit  Rubeln 
unb  fo  fort,  bij  beibeS  gu  Gnbe  iß,  oben  muß 
aber  ^rebSfüße  fepn;  auefe  legt  man  jwifeben  jebe  Sage 
f leine  93utterfcbnittcben;  hierauf  preßt  man  bie  ÄrebS* 
brühe  bureb,  tbut  etwa#  ©al$  unb  3»gn>er  barein,  gießt 
fie  Aber  ba$  Gingefüßte,  fleßt  eS  in  ißarfofen  ober  auf 
Noblen,  gibt  einen  2>erfel  mit  Noblen  barauf  unb  jicbt 
ei  fcfe&n  auf. 

Nro.  62.  Ärebs»©4)itetfen. 

<2D2att  fiebet  20  bis  50  ©tücf  ^rebfe  in  ©aljmaffer, 
triefet  bie  ©ifewänje  au$  unb  feaeft  fie  mit  einer 
Jjpanb  roß  gebrühtem  ©pinat  Mein,  tbut  fie  in  eine 
©ScfeüfTel,  ©alj,  2Ru$fatnu§  unb  einen  Meinen  Äotfelöffel 
rptt  fein  ^02efel  baju  unb  rüfert  eS  mit  Giern,  aber  et* 
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itjqS  bftnner  al8  ein  gewübnlicber  0läbd>eit8taig,  on; 
batft  ge  unb  fdmeibet  ge  tarnt  mit  tem  ®arfcätd>cn 
gu  2 S5inger8breittn  ©treifen,  wicfelt  ge  wie  ©rhnecfen 
auf  Unb  gellt  fie  auf  eine  glatte;  von  ten  gegebenen 
Äteb8fd)alen  wirb  mit  gleifcbbriibe  ober  «Dfilcb  eine 
Äreb8brübe  gemacht,  bann  burcbgefeibet,  über  bie©cbtte(f» 
egen  angeridjtet,  lägt  ge  etwa8  auffodjen  unb  jiebt  ft« 
bann  mit  Guergelb  ab. 

Nro.  63.  Äreb  s*©  Quitten. 

58  werben  30  bi8  40  ©tüef  Ärebfe  im  ©aljroager 
gefotten,  bie  ©rf)wän;e  nnb  ©dieeren  attögebroeben  unb 
mit  einem  gebratenen  Äalbänieren,  $>eterling,  etwas 
Sbalottenjwiebel  unb  ßitronenfcbale  flein  gebaeft;  ein 
altgebatfener  £reu;erwetfen  wirb  auf  bem  SReibeifen  ab« 
gerieben  unb  nebfl  bem  ©ebadfett  in  eine  ©cbüffel  ge* 
tbati;  bann  ^erlägt  man  */»  $f«tnb  ®utter,  giegt  ifcn 
barüber,  tbut  ©al$  unb  ’OluSfatblütbe  battt  unb  rübrt 
e8  mit  5 (Siern  an;  begreidjt  eine  ©eroiette  eine8 -Je!« 
Ier8  grog  mit  95utter,  füllt  bie  ‘üftaffe  bareitt,  binbet 
e8  feg  ju>  bag  aber  2 ginger  breit  von  ber  klaffe  leer 
bleibt,  unb  gebet  e8  im  ©aljwaffet  eine  ©tunbe  lang. 
3nbeg  flogt  man  bie  £reb8fd)alen  flein,  tämpft  ge  in 
einem  ©tütfeben  Butter,  greut  einen  Äodgüffel  oeß 
fein  ^Jlebl  barattf,  rüget  e8  noch  ein  wenig  mit,  Iofd»t 
e8  bann  mit  gleifdtbrübe  unb  Sftilcf)  ober  fügen  fHabm 
ab,  tbut  ©uSfatblütbe  unb  <Peterling  bareitt  unb  lügt 
e8  ein  paar  mal  aufgeben,  treibt  ge  bann  bttrd),  fd>nei* 
bet  bett  gefottenen  Änopf  in  ©ebnitten,  legt  ge  auf  eine 
«Platte,  greut  eine  £anb  voll  oerwällte,  flein  gefdwittene 
^Dforcbeln- barauf,  giegt  bie  93rübe  barüber,  lägt  e8  auf 
Äoblen  nod)  einmal  auffoegen  unb  jiebt  e8  bann,  ebe 
man  e8  ju  $ifd>e  gibt,  mit  Gricrgelb  ab. 

Nro.  64.  ÄrebSs^ournd. 

SRan  macht  ooh  30  Ärebfen  eine  fcf>Bne  jfrebSbut* 
ter,  weicht  einen  ifrettjerweefen  ober  ©eigbrob  in©af* 
fer  unb  SJJild)  ein,-  brürft  e8  bann  wobl  au8,  oerbämpft 
e8  in  ber  Ärcbbbutter  unb  lägt  e8  bann  Palt  werben; 
bernad)  rübrt  inan  e8  mit  3 ganjen  5iern  unb  5 (5ier= 
gelb  redtt  flaumig ; ba8  ffieige  von  ben  Örtern  wirb  ju 
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©4>n ee  gefdilagen  unb  ncbft  etwa«  ©alj  barein  gerührt. 
X)ie  Ärebifchwänje  werben  nebfl  »erwäflfeit  Lorcheln 
gewürfelt  gefcbnitten  unb  ein  wenig  im  Ärebibutter  ge« 
bämpft,  aud)  ein  bi8ct>en  San^e  piquante  ober  traten* 
3ui  baran  getbait ; hierauf  bejlreid)t  man  eine  Gajierotle 
mit  Butter,  füllt  bie  J^älfte  ber  3J?affe  barein,  baiSRa* 
gaut  barauf  unb  bebeeft  ei  mit  ber  Uebrigen.  9tun  feßt 
man  ei  in  eine  größere  SajTercüe  mit  fiebenbein  S3af« 
fet,  bei)  fo,  baß  in  bie  fleinere  fein  SBaffer  fommen 
fann;  tbut  einen  Decfel  mit  Noblen  barauf  unb  läßt  ei 
fieben  unb  jieheu. 

Nro.  65.  Sin  getrübter  Äußern 

3u  einemÄudjen  für  8 bii  10 '"Perfonen  nimmt  man 
einen  ©Joppen  füge  3)iil<h»  tbut  fie  nebfl  einem  ©tüd 
^Butter  unb  ©alj  in  bie  Pfanne;  wann  bie  'üJfild)  fie» 
bet,  fo  fäet  man  ’/*  $funb  fein  üDtebl  hinein,  febafft 
ihn  fo  lange  über  bemgeuer,  bii  er  fid>  pon  ber  Pfanne 
fchält,  uimmt  ihn  in  eine  ©chüffel,  lägt  ihn  falt  wer* 
ben,  rührt  bann  nad)  unb  nach  9 bii  iOGrier,  nebfl  fein 
gefd>nittennn  ©d>nittUuid)  hinein,  macht  ©d)mal$  in 
einet  Äad>el  beig,  gießt  ben  $aig  hinein,  tbut  einen 
2)erfel  mit  Sohlen  barauf  unb  jiebt  ihn  auf. 

Nro.  66.  Ä uif)  c » tOl  i cf;  c I. 

3Ran  nimmt  '/*  $funb  fein  3Rebl,  rührt  ei  mit  1 
©Joppen  lauer  ÜDlilcb  unb  6 Griem  glatt  an,  jerläßt  */* 
tyfunb  S5utter  unb  thut  fie  nebfl  einem  biidjen  ©al$ 
ba$u,  füllt  bie  üJiaffe  in  ein  mit  SSutter  betriebene# 
'Blech  ober  in  eine  Machet  unb  jieht  fie  auf. 

Nro.  67.  8ungen»$ftor4>efn. 

«SRan  fiebet  bie  2unge  in  ©aljwaffer  ab,  harft  fie 
alibann  mit3*»iebel,  fpeterling  unb  einem  inilRild)  ein* 
geweichten  unb  wieber  fefl  auigebrüdten  SBecfen  flein, 
thut  ©alj  unb  SJtiiifatmiß  baju  unb  rührt  ei  mit  3 bii 
4 (Jiern  recht  gut  untereinanber ; fermitt  aui  biefer 
-üJtaffe  Lorcheln,  woju  man  etmai  $Rebl  auf  bie  £anb 
nehmen  fann.  Jpierauf  macht  man  ron  einem  (£i,  etwa« 
©alj  unb  fein  Sfftebl  einen  9?ubelntaig,  wäUt  tbu  au« 
unb  fchneibet  4erfigte  ©tücfchen  baraui,  wicfelt  jte  ju* 
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flammen  unb  (lieft  fte  oben  tu  bie  ?D2or<f>eIn,  bann  batft 
' inan  fte  im  ©rfnnaij  recht  faftig,  legt  fie  auf  ©ro|* 
febnitteben;  wenn  ft«  gut  abgelaufen  finb,  tbut  man  fte 
auf  bie  Surichtplatte  unb  giefjt  eine  gute  ©utterbrübc 
bariiber. 

Nro.  68.  Surfgenmu ß. 

Sine  Äalbßltmge  wirb  im  ©aljmaffer  oerwSfft,  bann 
ju  ©tücfcben  gefefmitten  unb  flein  gebaeft  ober  gewiegt, 
bierauf  werben  in  ‘/*  $funb  ©ufter  2 jtocblöffel  SJlebi 
fcf>5tt  hellgelb  geröflet,  bann  ein  flein  gefebuittener  3*oie* 
bei  barin  gebatnpfr,  bie  gebaefte  Sunge  ba;u  getfcan  unb 
noch  ein  bißchen  tnitgebampfr,  bann  mit  gleifcbbritbe  ab* 
gel5f4)t,  etwaß  Pfeffer,  flein  gewiegte  Sitroitenfcbalen, 
nebfl  bem  ©aft  oen  einer  Sitrone,  ober  '/»  ©fäßchen 
guten  3Beineffig  unb  ein  Sorbeerblatt  barein  getban, 
Icifjt  eß  fochen  unb  gibt  eß  bann  mit  gefottenen  Cfrbbir« 
nett,  ober  wenn  man  eß  helfet  haben  will,  mit  gebarfenen 
28ecfenfd)mtten  ju  $ifch. 

Nro.  69.  8 tin  g c n u b e I tt,  gefüllte. 

Silan  macht  Rubeln  wie  gewöhnlich.  QDamt  ftebet 
man  eine  Sunge  im  ©aljwajfer  ab,  ^aef t folcf>e  mit 
3wiebeln,  Sterling,  Quinbel  unb  ©petf  flein,  tbut  et* 
waß  3Rutfd)elmebl  unb  ein  bißeben  ©alj  baju  unb  rührt 
eß  mit  ein  paar  (Jiertt  an ; überjlreicbt  bie  9?ubelfiubett 
bamit,  wicfelt  fte  jufammen,  ftebet  fte  in  ©al$wa|fer, 
febneibet  fte  fjernaef?  unb  gibt  eine  ©utterbrübe  baröber. 
SRan  famt  fte  aber  auch  in  beliebige  ©tücfcben  fefettei* 
ben,  fieben  unb  bann  mit  in  ©utter  geröfleten  ©ro&s 
brofatnen  fd>mäljen. 

Nro.  70.  8ungen?@d)nitten. 

3u  biefeit  macht  man  eine  garce  wie  bei  benSun* 
genmorcheln,  bejlreicbt  bann  eine  ©eroiette  eineß  Seflerß 
grofj  mit  ©utter,  füllt  bie  Sftaffe  barein,  binbet  fte  fefl 
ju,  ftebet'  fte  eine  ©tunbe  lang  in  ©aljroaffer,  febneibet 
fie  bann  in  Schnitten  unb  gibt  eine  gute  ©utterfauge 
bajtt. 
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Niro.  71.  SRararooi  ober  ilaüetiif^c  SJhtbeln. 

Die  «SJlafaroni  »erben  in  6alj»ajfer  »eicb  gefot» 
tert,  wenn  fie  roeid)  finb,  »erben  fie’ auf  eine  glatte 
gelegt  unb  mit  geteiltem  fd)6it  garnirt:  GiuStücfcben 
«Parmefanfafe  auf  bem  SJteibeifen  gerieben,  bann  Sd)in» 
ttn  Dber^brfeffleifdb  fein  gefebnitten,  tyeterftng  unbjwei 
bartgefottene  Gier  fein  gewiegt,  boeb  rrntf  inan  aBei 
befonberS  wiegen,  bai  2Beige  unb  bai  ©elbe  von  ben 
Giern,  fo  wie  ben  «Peterling,  bann  »erben  Streifen 
von  ben  gebäcfelten  Sachen  b«*um  gelegt  unb.  mit  fri» 
f dient  Butter  gefcbtnäljt. 

Nro.  72.  3Ror$e!tt,  gefcafferie, 

^D?an  fcaeft  2 gebatfene  Gier  unb  eine  £anb  voö 
verwäßfe  ^Kordbeltt  Mein,  tbut  ei  in  eine  Scbüffel,  ®al$, 
«STfulfatnuf,  Pfeffer  unb  eitle  Jpanb  »oll  Wntidjelmebl 
bajtt,  rübrt  ei  mit  2 big  3 Giern  an,  formirt  iÖJor* 
tbeln  baratti,  febrt  fie  im  «Dhitfcbelinebl  um,  baeft  (le 
im  Sdjmalj  unb  gibt  eine  beliebige  Sau$e  baju. 

Nro.  73.  3ftutf{$clmebl*£ud)eti. 

‘tDlatt  reibt  eine  ganje  3Rutfebel,  lägt  berttacb  V« 
«Pfttnb  SButter  in  i */*  Stoppen  SD?i leb  jergeben  unb 
geegt  ei  über  bie  geriebene  iSfutfcbel ; lügt  ei  falt  wer» 
ben  unb  rübrt  ei  bann  mit  Giern  an,  bag  ber  $aig  in 
ber  Diefe  »ie  ein  Spa^enfaig  wirb;  bann  füllt  man 
ibn  in  eine  mit  Sutter  betriebene  Serviette,  binbet  ff* 
gut  $u  unb  feebet  ibn  1*/*  ©fanbe  in  Salj»ajfer,  tbut 
ibn  bann  auf  eine  «platte , febneibet  ein  Jlreuj  barein, 
flreut  ®?uifatblütbe  barauf  unb  fliegt  beig  gemachten 
IButter  barüber. 

-.11  i i ' L " 

Nro*  74.  ©efotten«  Sßierenfefynitten. 

1 Sßenti  man  übrigen  «Wieren  von  einem  9?ierenbra» 
ten  bat,  fo  wirb  biefer  nebjl  einem  «pf unb  Äalbffetfcb 
gebaefr,  bflt  man  aber  feinen  übrigen  traten,  fo  barf 
man  baS  gleifcb  nur  abfteben  unb  ben  Vieren  in  ein 
wenig  Butter  abbatnpfen ; ein  in  Gleich  eingeweiebter 
dbreuierroecfen  wirb  auigebrüeft,  gebaeft,  unb  wenn  er 
grog  tfl,  etwai  baoon  weggelaffen;  bann  baeft  man  ei* 
paar  Gier  im  ©eetter,  baeft  fee  mit  etwa!  Sterling 
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fletiiv  ttmt  it<Hh-€>a4,  3ngwer  unb  üRutfettrofon 
bem  Uebrigen,  rii^rt  «8  mit  ein  paar  (gieru  gut  iintff* 
eiuauter,  füllt  e$  in  eine  mit  Butter  bejtricijnie  ®ft< 
piette,  hinbet  e$  }u  unb  lagt  efliStunbe  in  bcrgltifd* 
brühe  (leben.  , »Dann  wirb  e$  «ui  bet  Serviette  gettan, 
jii  Schnitte)),  gefcbnitten  unb  eine  55utterfau?«  bcufiber 
gegeben.  — itilan  fann  fie  aud>  bacfen,  bann  lagt  man 
t$  aber  vorher  falt  werben,  ehe  man  e8  511  Schnitten 
M)«eibet,  perflopff  (Jier  mit  Hein  gefdmittenem  tytei« 
linfl , fehrt . bie  Schnitten  bavin  um  unb  batft  fu  in 
Sdnnalj.  ‘ ;i 


Nrou  7».„  . iTl  u b e 1 n,  $ e f u Ute,. 

‘SDtan  mach1  «inen  SZubelnfaig  unb  wällt  ihn  mit 
gejwlbnlwi>  au«,  batft  hierauf  ein  paar  gebacfcne  5i« 
[t))b  ein  Stütffben  Specf  flein,  f f>ut  ^utfcheluuM,  Salj 
tltib  ’DJuBfg'fmifj  bajtt,  rührt  e$  »nitgiern  an,  aber  $ 
|8  nicht  ju'  banne  wirb,  überflrfidbt  bie  7?utdFiicbcn 
Damit,  rottfelt  fie  jufammen/'fTebef  fie  in  SflÜ»ä|{f  ijfjj 
bann  fdjneibet  man  fie,  legt  jie  auf  eine  oinnplatteiJ^' 
eine- gute  leichte  SSuftetbt&h*  Darüber  unb 
einmal  betritt  auffocthen.  ‘ ’ 


Nro.  76,  {gefüllte  Rubeln  ober  $lau(taf(f)W' 

, 93on  5 hi«  4 feiern  n»epbeu  feine,  geioohnß^^ 
(helln4>,en  gemacht  ; bann  wirb  1 $funb  falter 
#nb  I Jpanb  wpU'peterling  unb  Spittat  fein  gern ieft, 
•^funb  Specf  ju  f [einen  üßurfelchen  gefehnittem  tiü/t1'1 
93ufte.r  .gebämpft,  unb  4 in  2Eil*  tty'- 
Reichte,  feft  auBgebrütfte  Jffietf.'n  noch  .«in 
bampft;  bann  rührt  man  8 (gier,  etwa«  Salj  uni »ffi 
fatnug  bgrei.ii.,  fühlt  bie  9tubelfud)en  bamit  , miefeft  m 
auf,  fdfneibet  fie  in  Stütfche«  unb$ebet*(ie  i« 
.»affesr  , .fdunä^t  fie  mit  in  firiKh#.: 
ü&rob  unb  ,§ibt';'fie  ■ju-.StfchA«  • ;«<*•' 

r .Nr**  7 Zf  2(1  u b e {l  $ $ f^te 

•3)  tan  jinacht  einen  9inb,elnfaig  .von  feinem 
i€ierturttotitcuul^  faupein  Otabin*-  »äötui&n  bans.  ^ 
«gor,  git  btmne  mi£,  febneibet  ,fie-  ginger«  breite«  “ 
.jbeln  :unb  focht  fiercin  >fiebj?t)b*r  ;3hti<b  •weich ; <w*nB 
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dngefotten  ft  nb,  ebut  man  «in  ©tütf  SButter  ba;u,  bann 
inenbet  man  ft«  um,  baff  fu  auf  betben©eiten  gelb; 
werben,  beniad)  giejjt  man  fußen  Slabm  bacatr.  unb  läfft 
fi e riech  «in  roenig  f ocf>eiu  2l»f  bie  nämliche  Slrt  faim 
man  fl«  auef)  t>onÄreb$bntfer  inanen  imb  aufjieben. 

* ■ '(I|//  *V4h'  •» 

Nro.  78»  • 2RubeIn»£u$«n»  , ?•.  > 

<2Jicm  macht  wn  2 €iern  «Räbeh»  «sie  gewöhnlich, 
Hebet  fie  im  ©aljmaffeb,  floßt : fie  mit  foltern  Sßaffer  db 
unb  lügt  fie  gut  a Mini  feit ; wenn  matt  Hbrcg  febliel'tne 
9?ubelu  bat/  fann  man  a«d>  biefe  bojKt  he&men,  tbut 
fie  in  eine'^chfljTel,  ein  wenig  ©a^,®tH§fahuf£,©ehnHf*: 
ia»d)  nnb  ein  bischen  ©Intfchelmebl  b«$»t,  röhrt  4 <5»«r 
öara«  nnb  baeft  ihn  langfam  in  beigem;  ©chdtfclj  öbW: 
jUpt  i^n  mttÄeb^na^f-  1 J-  <!  , *.!  'i. 

,»M  .»-'i  " h»  ft«  v :S  **:! 

Nro,  79.  Omelette«,  gef  Mite,  -•'••tl 

Sföan  macht  Omelette^  fo  riet  inan<-fcmtt  bebarf, 
baeft  fie  aber  nur  auf  einer  ©eite  gelb  unb  fo  könne 
al«  möglich,  beftreidn  fie  mit  einer  SSetfenffttte,  rote  U« 
einet  Äalböbrnfi,  aber  nicht  ju  bitf,  roüfeit  fie  auf/ 
fieferietber  fre  in  ©tücfchen , etroäg  großer  jg^ü  ein  ©ftiiefe 
lang,  tuhft  biefe  in  ben ’Cmelefteitaig' ifnt£  baeft  fte 
langfain  ,>  fcmfl  »erben  fie  nicht  bnr^attB  b.eff. 
fann  fie  in  ber  gleifchbröhe  aufileben  la^fefr','  «ine  fÖitt*’ 
terbtüfee  barüber,  ober  mit  $«terltng  garttirt,  af$  S5etV 
geruht  geben.  .1*;»'^-» 

Nro,  80.  ^famtfiichen,  g'etöHnn^e. 

Iftan  nimmt  in  eine  ©d;u(Tel  fünf  bt^.  fe^  Söffet 
t>pfl  fein  ^ebl,  rührt  bie«  mit  ^‘id>  gfytf  an,  tyuiL 
bann  5 bi*  6 Siergetf'*  fle,^  gefchnittegi«  ©chmttüuch; 
aber  B^iebel  jiebft  ©alj  bafan;  fchlägt  ta8..3ö«i§«  »wi, 
ben  ©fern  $u  ©cimee,  «übet  ibn  an  ben  iaig  vntb  per* 
bvvnnt  ihn,  W«un  er,  iu}$  jabuf  weil«,.  mu‘«troa$3ttilch* 
bann  macht  man©<hma4  heiß,  gießt  e$  in  bad©d}»iälfc) 
pfännchen,  nimmt  j<be$ma[  m einem  \Pf«miifmhen  «inen 
CFßlßffel  roU©chmal5  in  tie  ^läbcheiigpfnmie,  tfmt,  wenn 
t8  betß  -jfl,  einen  fleiweR  ©thßpfl&ffd  obtT  5big  barein 
iwö  baeft  ihn  a«f  beiden  ©eiten  fd>ö«}  roemt.  e#  beim 
LlmMwn  nöthig  »ft/  rojpbHWeb  ein  buchen  ©ihm«**»’ 
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genommen.  ©ie  mögen  warm  $u  Sifcfce  gegeben  w er- 
ben. Diefe ‘Portion  ifi  für*  6 IMS  8 ‘Perfpnen  alSSlbenb* 
fpoife  mit  Äopf«  ober  @n5ismju©alat  binreiehcnb. 

' l'fro.  8i;  01  o f>  m » SK  u g. 

SRcm  tagt  l Vs  ®?aa8  SRildf)  lochen,  rüf>rt  */,  tyfiinb 
fein  SRebl  imt®iild>  glatt  unb  biinu«  an,  unb  bann  in 
bi«  fiebeube  ‘üJRilth,  wo  man  eg  unter  beflänbigem  SRüb* 
ren  etwa#  bicf  fodien  unb  bann  crfafteit  lagt,  Ofcttt 
lägt  man  7*  ff»Hb  frifch«  tButter  in  einer  irbenen 
©chüfiel  etwa?  warm  »erben,  »ürjt  fie  mit  ©alj  uub 
«Dtugfafnug,  rührt  na*  unb  nach  5 Gfierbotter,  6 gan§« 
6ier  unb  ben  erfalteten25rei  baju;  wenn  eg  red >t  leitet 
gerührt  ifi,  giegt  man  ef  in  ein  mit  Butter  begrichene# 
©lech,  badt  eg  im  £>f«n  ober  $**bt  eg  mit  Äoblen  auf. 
3n  7*  ©tunben  ijl  «#  fertig  unb  »irb  bann  »arm  ju 
Sif<he  gegeben  ! . 

Nro.  82.  Saure  9ta$mfp«hen. 

‘j  bj  * * r 

gfir  ungefähr  6 ‘Perfonen  »irb  ein  ©deppen  fau* 
rer  ‘Rabm  beig  gemad)t,  bann  wirb  fo  »iel  fein  3Ribi 
barem  gerührt,  bis  ej  in  ber  Dide  recht  iß  unb  ber 
Staig  fi<h  non  ber  ‘Pfanne  logfcgälr.  Dann  »irb  er  in 
eine  0*üffel  getban,  unb  wenn  er  ein  wenig  erfaltet 
tfl,  mit  8 bis  D (Jiern  rerrübrt,  ein  buchen  gefallen 
unb  in  bie  ficbenbe  SRilch,  wie  gewöhnlich«  ©pa$en, 
eingelegt. 

Nro.  83.  Oiifoto,  ober  Oiei#  auf  italienifche 

7,  $f»mb  iReiS  »irb  rerlefen,  rein  g«»afd>en  nnb 
mit  fiebenbem  SBaffer  abgebrüht,  bann  4 £otb  frifthe 
©ntter,  4 Sotb  ßebfemnarf,  2 Sbfh  geriebenen  <Srm?n* 
tbaler*,,  J^oUänber«  ober  ‘Parmefanfäfe , et»a#  wenige# 
fein  gefdmtttene  3»iebel,  einige  Süffel  roll  3«#,  für  1 
Äreüjer  ©affran  $nfammen  in  eine  Äad>el  gethan,  beit 
Steig  barin  gebampft,  fobann  mit  1 ©dwppen  glei(d>* 
brühe  abgelöfcht  uub  lägteS  lochen;  «S  barf nicht  länger 
«l#  7*  ®tunbe  fo^en,  bann  iß  e#  fertig. 

Nro*.  84.  Stftiittf  en*0ß ubeln. 

'i  einem  ©le<h  roll  für  8 perfonen  macht  mau 
rw  e€itrn  Rubeln,  fdjneibet  ge  in  fingertbreite  Stieme« 
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anb  oermällt  jte  in  Wild)  unb  Sal$waffer,  wovon 
i 7f  ®<hoppen  $Rilch,  ba$  Uebrige  ©ajfer  fepn  muf. 
X>ann  hadt  man  */4  $funb  Sdiinfen  gatt;  fei»,  guirtt 
l€  (Jiergelb  mit  3 Schoppen  Wild}  unb  etwa#  Sulfat» 
Hilf,  beftreicht  ein  <J>otageblech  mit- Stifter,  legt  eine 
fage  »on  ben  abgefottenen  unb  abgelaufenen  Rubeln, 
bann  von  bem  Scbinfen  barein,  gieft  pon  bem  2lbge« 
quirlten  etwa«  barüber,  bann  wieber  Rubeln  unb  fo  fort, 
H«  SlUe#  barin  ift,  gibt  Sntterfchnittchen  barauf  unb 
lieft  e#  im  2>fen  auf.  ‘ v • . j . 

Nr<>.  85.  (5  # n e e * @ p « $ e tu 

Wan  nimmt  6 (Jierweif,  flopft  folche  tu  einem  t 
bitte n Schnee;  al#bann  jtebrt  man  */*  Waaß  Wild}  mit 
3tidcr  unb  Biinint,  legt  bann  »on  bem  Schnee  mit  bem 
(Jflöffel  Sparen  in  bie  ftebenbe  SJfilch,  aber  nur  2 auf 
einmal,  wenbet, folche  gefchwinbe  um  unb  nimmt  jte  gleich 
wieber  beraub,  fonft  werben  jte  fpröbe;  wenn  alle  fertig 
ftnb,  fo  verrührt  man  bie  6 (Jiergelb,  gieft  bie  fiebenbe 
t&tilcb,  worin  bie  ©djneefpapen  gefotten  worben  finb, 
bar  au , rietet  {te  über  biefelben  an  unb  gibt  jie  gleich 
|it  Sifche. 

Nro.  86.  ©tocffij’dj,  Hinter. , 

3u  '/*  ‘SKaaJ  SJttlch  fcftneibet  man  einen  Ärettjer« 
«jeden  jn  runben  Schnitten  uttb  bäbt  jte  auf  bem  SRojle 
föön  gelb ; fchtteibet  hierauf  3wiebet  ganj  fein,  rbftet  in 
einem  Sfüd  SSutter  einen  Jtocflbffel  roß  SRebl  bellgelb, 
beimpft  bie  3®«*bel  barin,  gieft  t/tWaaß  SJ77ild>  baran, 
laft  eß  unter  beflänbigem  Dtübren  ein  paarmal  aitffo* 
dien,  tbut  etwas  Salt  unb  3«gwer  baran  unb  richtet  e# 
über  bie  geröfeten  Schnitten  an.  ©entt  jte  ein  wenig 
angejegen  haben,  fochen  bürfen  fle  nicht  mehr,  fo  gibt 
man  f e tu  Stfche  $ man  fann  auch  2 (fiergelb  mit  ein 
wenig  3Rilcb  verrühren  unb  jie  bamit  abjiehen. 

Nro.  88.  $ r i d)  t c r l e # * 0lu  b c I n. 

üJian  macht  i Schoppen  3Rileb  in  einer  ipfanue 
febenb,  rührt  bann  fo  viel  fein  flJtebl  barein,  bi#  her 
Saig  in  ber  3>icfe  recht  ifl,  fchafft  ihn  gut,  baf  e#  feine 
ftnotteu  gibt,  tbut  ein  Stüdcfen  Butter  bare  in  unb  fchafft 
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•frm  Saig  fe  lang«,  big  er  fid)  loäfdiatt,  tfcut  »btt  bann 
in  eine  ©djiüffeV'-efoa#  ©al$  ba$tt  unb  rfibrt  nad?  uni 
mnd)  12  Ster  bara»;  hierauf  prbbirf  man,  ob  ec  tmrdJ 
«inen  Sridtfet  kauft  * ift  bieg  bet  ixaö,  fp  tfl  «r  tu  b«t 
ÜHcfe-  red)t,  roo  tiicbt,  fe  faun  man  ibit  mit  ein  bigdben 
«Diil<b  rerbünrnn.  SUWann  madjt  man  'Baffer  in  einer 
$fanut  bei#,  thttt@alj  barein  unb  tt>«m  ei  liebet,  lägt 
man  benSnig  burcb  benSricbter  bineiu  laufen;  beiireicbt 
«in  tyctageblecb  mit  ©utter,  fangt  bte  Rubeln  mit  bem 
©cbamnloffel  beraui,  legt  fie  barem,  oben©ntter  boeanf 
unb  jiebt  fie  fd>6n  gelb  auf;  inan  rer  rfibrt  einige  Girier 
mit  faurem  58abm,  gietjt  ei  bat  über  unb  lägt  ei  nod? 
mit  anjieben,  ba#  ,ti  fdj&n  gelb  rcirb.  3Han  rau£  fie 
aber  nur  lan'gftfm  hnfjieben.  i • - 

Nro.  88.  3 a 11  f c 1 f e **• 

l?D?an  befireicbt  ein  tiefeg  ©Wcf)  ober  eine  Äacbel 
mit  ©utter,  fcf>nei&tt  5 big  4 2)iutfcbe*n  jtu  bfinnen 
©cbnitten  unb  legt  fie  in  bag  ©lech;  bann  riibrt  mau 
ein  paar  Söffe!  »oll  fein  üteM  mit  ’Diildl  glatt  an,  ttut 
4 big  5 öier  unb  nod)  1 % ©cbeppen  3)?ikb  baran,  gibt 
nad>  belieben  ©alj  ober  jjucfer  unb3immt  b.aju,  gutfi 
eg  über  bie  ©d'itifren,  tbut  ©cfieibd'en  Butter  barauf 
unb  jieft^  ei  aitf. 

• ? • ' ' » 


? a f i t e n. 

* 4 • ‘ 


<P  a fl  c t e n »Bereitung. 

• 3Ran  maeftt  bieju  guten  ©utteetaig,  mürben 
Saig,  geriebenen  Saig,  roie  «g  bei  jebem  ein;el« 
nenSIrtifelbemerft  tfl.  28eun  nun  ber  erforberlidje Saig 
fertig  tfl  unb  bdi  ?e0temal  aug^eibailt  irirb,  fo  ;er« 
fdjneiber  mau  ifeu  in  2 Sbeile,  irdüt  feben  Steil  eine* 
flarfen  rrfafen  bitf  äug,  legt  eine  nmbe'Platte  ober 
feie  ®arm,  bi«  bi«  ©aflete  erhalten  fott,  barauf,  mit 
fdmeitet  ibu  barnad),  au«;  bann  Jegt  man  ben  «in«« 
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itbeil  al«  '8  oben  a«T‘  ein  mit  hefheute«  SSaet» 
Mech,  hen  anbern  olfc&trfel  worlänfig  auft»nen8Dg»fl 
‘Papier.  £Rnn  nimmt  man  ben,  abgefaüetien  $aig  ttrt 
tammen,  wäUt  ibn  noch  einmal  au«,  ■fchneibeh  2bi«  5 
ftingeroreife  (Streifen  barau«,  beflreicht  ben  äußeren 
JffretS  sbe«  S3oben«  mit  (Sierbotter,  legt  ppt\  ,bfn  ©tnup 
frn  einen  iSanb  barauf,  utib  flicht  ben  übrigen  $bfii  mit 
<Betnba<be«?3Hö&elchen  au«,  •.  £>ann  füllt  man  bie  $afiett 
mit  bem  baju  bereiteten  Sl«tf«b,  ©erlüget  ötagout,  ober 
idö«  fonfl  baju  genommen  wirb,  »i<  e«  bei,,  ben  t,em|el» 
uen  ärtifeln,  ron  benen  *|>afieten  bereitet  werben,  an» 
gegeben  ift;  beflreicht,  wenn  alle«  recht  büfeftbr  nnb  «gaf 
hinein  getban  ijt,  ben  obern  9ta»b  roiebet  mit  (Verbot* 
ter,  gibt  ben  2>ecfel  barauf,-  ben  mau  aQerjpcirt.«  fein 
unb  gleich  anbriieft , fchuppt  6ie  $afleff  neben  herum 
ein,  legt  bie  au«gefloche.nen  ^ttturen  auf  Tfeiit  ^Dtcfcl  unb 
bem  Oianbe  herum,  beftr?if(>t  bie  gaü'j'e  ^aflete,  um  iht 
einen  febphen  ©laut  ]u  geben,  mit  gurtettcr  unb  baeff 
ft«  banu  in  guter  Sfenbifre.  .*'* 

S&eijn  man  feine  3|i<inbache«?  ober  bejgleichen 
bellen,  bat,  fo  fann  mein  hon  bem  üttigeii  $aig  auch 
ein  runbe«  SSläftchen  au«wällen, . baffelbe  auf  einen  8ö» 
gen  Rapier  tbun,  fc-fibfc^  _au«fchueiben  unb ' über  ben 
ibecfel  legen.  . '*  ! :;r  . j r!\;  ; * 

Sie  fogenannten  bl  in  ben  ober  leeren  $a0efeti, 
wd  bie  Sülle  er  (Tn  ach  bem  Warfen  hinein  getarnt 
wirb,.  werben  am  befielt  Unb  (Tfherflen  ron  gutem  fßitfi 
ferfaig  auf  bie  gleiche  2lrt  gemacht,  nur  mit  bem  Ufr« 
ferfd)iebe,  baj?  man  flaft  ber  Süfle  ein  leichte«  hStjernd! 
tUJehlfeht'mlchen  ober  etwa«  ber  9lrt  nimmt,  e«r  mit  tya« 
pier  mnwitfelt  unb  mit  ^t'bl  beflretit,  täreiü  tfcut,  bftf 
25ecfel  barüber  legt  unb  fte  wie  oben  bemerFt,  bebdnbelf 
nnb  baeft.  s}?ach  bem  Waffen  wirb  bann  ber  Setfd  be* 
htttfaw  abgefchnitten,  bie'SüUe,  wo^u  febe  2lrt  von  gifchen, 
grifaffee«,  JHagout«  mit  ©aii?e  gebraucht  werben  fann, 
fcareiu  .gelullt  unb  ber  Secfel  wieber  baratif  gelegt, 

' •*•  ■ '«  • “J 
Nro.  1*  <p  a ft  e t e ö o n *21 1 1 i f d?  o .ef  e n.  t 

?Jian  .(lebet  10  bi«  12  'Udifchocfen  im  ©aljwaffer 
weich,  bricht  bie  Glättet  ab,  bie S3i>be«  müffen  aber  fehr 
tu  ?l«ht  4enomtnen  werben ,-.bajj  ber,  Äue  g«uj  bleib« 
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Dann  werben  2 Uoth  verwäQre  Worcheln,  i fiotb  abge» 
fottene  Trüffeln  unb  eilt  blanfchirte«  ©rie«d)en  flein  ge» 
fchnitten,  im  dürrer  gebämpft,  mit  7»  ©4>oppen  SBein 
abgelöfcht,  ein  1 wenig  Pfeffer  unb  WuSfatblütbe  fcaju 
gefbau  unb  wen»  eS  7*  ötunbe  gefocht  bot,  vom  gewer 
gefleflt,  bat?  eg  faU  wirb.  Die  $afiete  wirb  bon  ©lau 
ter*  ober  geriebenem  ©uttertaig  gemacht ; bann  wirb  eine 
Sage  SrtifcbocfemSBöben  barauf  gelegt,  auf  tiefe  in  ©ehe  i* 
ben  gefcfenittene  ©utter,  bann  eine  Sage  rou'  bem  fJta* 
gout  unb  wieber  SUtifchocfenböben,  unb  fo'fort,  big  tg 
ju  Gilbe  ‘i fl;  3 SIBbann  wirb  ber  Deefel  über  bie  ^a* 
flete  gemacht;  btefe  mit  Giergelb  beflricben  unb  in  guter 
J£>i>e  gebacfen, 

Nro.  2,  91  ti  t x \)  g fi  tt  ifp  a fl  e t tf  falte, 
©er  Sluerbab»  wirb,  weil  er  nidjt  fo  gefchwinbe 
meid)  wirb,  gefpicft  unb  tri.it  ©ein,  ©ewürj,  Zitronen, 
Gffig  unb  5Ög(ter  rerbämpft.  Dam»  t>on  geriebenem 
©uttertaig  eine  Pallete  mit  einem  bobe»  SHanb  aufge* 
fefct,  Jnm  Dämpfen  be«  Sluerbabni  barf  fein  %ett  ge* 
nommen  werben,  weil  eg  an  falten  hafteten,  nicht  gut 
ift.  DaS  ©ehäcf  ober  bie  garse  Faun  oon  Äalb*  ober 
©chweineflejfch  gemacht  werben,  ober  rpn  wilben  ober 
ga&men  Guten,  welche«  nicht  fett  »ft, ' mit  etwa«  gerie* 
benem  ©rob,  ©emürj  unb  Gitronen.,  Wan  nimmt  non 
ber  ©a«pe,  worin  ber  Auerhahn  gebämpft  worben  ifl, 
etwa«  bajit,  nur  nicht  $u  viel,  bafj  e«  nicht  5U  bönne 
iß,  fenft  fallt  bie  haftete  auSeinanber.  SBenn  ber  Stier* 
habn  erfaltet  iß„  fo  ßreiebt  man  bie  Jg>aift<e  ber  Waffe 
auf  ben  ©oben  ber  haftete,  legt  ben  Sfuerbabn  gang  ober 
in  ©tücfe  gefdjnitten  barauf,  ifl  er  tranfehirt,  fo  fann 
ha«  Uebrigbleibenbe  unter  bie  gar^e  geharft  werben,  ba* 
mit  ße  einen  v bejTern  ©efepmaef  befommt.  Wan  legt 
alle«  feß  unb  egal  hinein,  bie  übrige  Waffe  barauf,  ben 
ausgeschnittenen  Decfel  barüber,  beflreicht  bie  tyaflete 
wie  gewöhnlich  unb  baeft  fte  langfam.  ©te  braucht  2 
bi«  3 ©tunben  jutn  fertig  baefen.  Wan  gibt  fi«  falt 
}u  fcifche. 

Nro.  3.  ©itttns$aßctc*  f 
Wan  rerfertigt  »an  gutem  ©uttertaig  eine  blinbe 
Tapete  unb  baeft  fte  wie  gewöhnlich,  SÄBtann  nimmt 
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man  ein  paar  guten,  bie  jutor  tauber  gepupt  unb  auf» 
genommen  worben  jinb,  flopft  fie  ganj  breit,  reibt  fie 
mit  Sialj  unb  ‘Pfeffer  ein,  beimpft  fie  im  Butter  unb 
fchneitet  fie  bann  in  4 Steile.  Jpieranf  röflet  man  ge« 
ricbetui  3iroD  im  ©utter  fdiön  gelb,  lcfd>t  ei  mit  SBein 
ab,  gie§t  nod>  gleifdjbrube  baran,  tbut  bie  (Jntenpiertel 
fainint  bem  ®ratenfett  ba$u,  fo  wie  aud)  Gitrotivnfdieiben, 
2 Lorbeerblätter,  ein  wenig  SRpiinarin,  einige  ©acbbol* 
berbwe,  ein  büchen  Pfeffer,  Steifen  unb  SKuifatnug, 
tmb  lägt  ei  bt«  jum  Slnridjten  fochen.  i SBenn  bie  $a* 
fiete  fertig  ifl,  wirb  ber  Detfel  abgeitfintfteü , bie  ge* 
bämpfte  Grnte  nebfi  ©au?e  barein  gethan,  ber  Decfel 
roteter  tarauf  gelegt  unb  bie  ‘Pajlefe  marin  ju  Sifcbe 
gegeben.  SBenn  bie  @au$e  nicht  febr  fufj  eingefo^t 
ifl,  fo  wirb  nur  fo  oiel  eingefüllt,  aI8  nßtyig  ifl  unb 
bie  Uebrige  befcnberi  ba$u  aufgefleßt.  - 

Nro.  4.  ©cftacftc  $leif(f)pcjftete. 

Jpieju  wirb  pon  einem  ‘pfunb  SSutter  ein  guter  35ut« 
tertaig  gemacht;  fann  man  ibn  ben  Sag  jupor  machen, 
fo  ifl  ei  beffer,  unb  man  barf  ibn  bann  uur,  ebe  man 
bie  haftete  perfertigen  will,  noch  einmal  auiroäüen  unb 
bie  $a(lete  wie  gewöhnlich  fcaraui  formen.  £)ie  güffe 
bieju  wirb  auf  folgenbe  9lrt  gemacht;  1 ‘Pfunb  übrig 
gebliebener  Äalbibrakn,  3»®iebel, ‘Peterling,  4©arbetlen, 
’/,  ^funb  Jfapern,  */*  $funb  ©perf  ober  Cchfemnarf, 
0itronenfd>ale  unb  SJtarf,  nebfi  ein  biidjen  Sbomian, 
ba<ft  man  jufammen  febr  fein,  tbut  ei  alitann  in  eirt« 
©chü!?el,  ©ai$,  Pfeffer,  SJtuifatnug  unb  ©ewürjnelfen 
baju,  macht  ei  mit  gutem  SBeineffig  ober  einem  bii« 
dien  Sßein,  ber  3ui  ton  bem  Jfalbibraten  unb  etmai 
%ett  pou  ber  gleifchbrübe  an,  bafj  ei  feud)t  (faftig) 
ifl;  wenn  aüei  gut  burch  einanber  gerührt  ifl,  wirb 
bie  $ajlefe  bamit  gefüllt,  ber  auigefchnittene  QDecfcl  pou 
bem  Rapier'  f achte  unb  egal  barauf  gelegt,  mit  @i  be* 
flrichen,  eingefdiuppt  unb  fdiön  gebarfen.  £iei  gibt 
eine  ‘Paflete  für  10  bii  12  ‘Perfonen. 

Nro.  5.  3 f c * f $ * ä ß t * c*  2tc  Sfrt. 

Ö'i  wirb  ein  guter  ißuttertaig,  wo  möglich  fchon 
ben  Sag  juoor  gemacht,  fo  bafi  man  ihn  beit  anbern 
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lag  nur  ne  dt  einmal  attäroäSen  'uni*  tie  taflet«  taroul 
fertigen  barf.  gur  gttlle  ruftrt  man  */»  $funb  Surter 
mit  2 GHerbotter  Uicl)t,  tbitt  ‘/s1  Jtreujerroecfen , roel* 
<f*er  jutca  in  ^ßilch  eingeiueid>t  unb  »ieber  au$ge* 
briieft  roorbeii  ifl , nebff  flciii  gebaefteni  Jtalb$?  ober 
©chnmnttbraten,  tjbalottfnjnnel'el,  'Petecliil£i>  bie  Schale 
i»nb  ba#  üOiarf  uon  i.  Sitrene,,  1 big  2 Söffet  »ßü  Äa* 
0er«/  ©a(]5  imb  3RuMatnu$  baut  «mb  oermifibt  eö  mit 
«in  paar  ß-jj!6ffel  ooü  gutem  9Brin;  ffiflt  fcanu  fie  $a* 
ffete  famit.,  belegt  fie  mit  Stegen  ton  Suttertatg,  be* 

flreicf>t  unb  baefi  fie  rcie  geroöbnlid)..  : * 

» . # . ... 

*.  Nro.  6.  ©an«!  ob  fr  (5nten*$aß.ebe, 

. . 2Benn  ibWönuS  rber  (Jute  n?ie  geroöfenlidE)  gerupft, 

guggfnommto  .unb  wo  bl  gefiytbert  ifi,  fo  fpieft  man  fit 
mitSpecf,  jicbet  (ie  mit  lauter  Qrjfig  unb  ©all  ein, wenig 
ab,  läfjt  ße  tuieDe^  Falt  toerbet),  reibt  fie  mit  ein  »gmig 
©afy  Pfeffer  iltfb  SRelfen  ehr  liitb  beijt  fie  24  Stnnben 
in  tetn  Gffig,  moriit  (ie  gefetten  rourbe.  Eann  inaifct 
imm  oem  emeinuiufgeriebencn  $aig  eine  haftete  in  ber 
$onn.  »it  bic  ©an#  ober  Gute  tfi,  beftrmt  beit  Sobcn 
rjdM  : mit  gefdmittenem  ©pccf,r gerötetem  Sr ßb,  Hilfen, 
tüt  paar  SBaefiholberbeereng  cm:  paar  Sorbeerblafter  unb 
eiuem  in  bäö  tflrfitj  gefchtiitffiurf  Btoicbel,  legt  aBbaiut 
bi«  ®an$  ober  KSntr  barein,  Simonien  tarß«tV>  macht 
JStr  ^MfiOtft;u , t.  «b.  bebeeft^fie  mit  bem  ©etfel  ober 
Per  anbern  Opälfte,  unb  baeft,  fie  im  Sacfofen.  ^iitt* 
nwil.’r  briieft  inan  teil  un  gerupften  3jtepf  ein  wertig, 
baffer  nicht  tintig  unb  reufigt  ihn.,  baffer  bftbf*  iß, 
ffctft  ein  ©tfdeben  in  beti  Jjtalü,  bamit  ber  ifopf,  nach 
bem  Satfen  ber  ‘Paflete  feft.gemacbf  werben  f«nn,  am 
beite  ©eiten  beri^affefe  fheft  man  beibe  gleid>faliö  um 
gerupfte  glfgel  unb  anfiatt  bei  ©chroanjett  etliche  geben» 
sott  ber  ©auü  ober  Gälte  in  fie  ^aflete;  toenn  ffe  röliig 
gehalten  ift,  . niodit  man  rin  loenig  ©atipt  oon  SSein, 
Gffig  unb  gltifähi'rühe,  giefjt  .fie  »orfi(f>tig  bucch  eine 
fleiiic  Ce jf nung  in.  bie  ^affetc  unb  trägt  fie  bann  auf. 

Nrt.  ’iT*  ©nnöleffei-s^aff cte,  Falte*'’ 

roirb' enr  gewöhnlicher  ^öottertaig  gemacht,  nur 
v hsg  man  ball», fo  riel  Butter  aW  geirö^ditf»  nimmt, 
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bcftreiiHI  füu  iattge  (Butter,  )beflrtnt  flemit 

9Ruf*'d)e , belebt  fie  mit  (Buttertaig,  befUeid&t  ihn 
am  Staube  ctnjad  mit  @i  unb  fiumpft  ihn,  baj|  ti  fein« 
Söiaf<ii  ,be,fommt  £)anu  werben  einige.  Bwiebel  flem 
gewiegt,,  ,etg  paar (Sansleberu,  wenn  e«  ein  w(enig  bat« 
an  mangelt,  fe  fa:in  man  eine  ©anöleber  yub  eine 
Kalbsleber,- .bie  aber  nicht  gewafeben  fepu  tatf,  nehmen, 
meröen  gleuf>fcrll«  gewiegt  unb  mit  ben  3roi*Mn  «l»b 
t’etn  ge/Äm^te^em  ©petf  im  (Butter  gefccimpft etwa« 
‘Pfeffer,  ^obegewurj,  helfen  unb  ©al$  ba*u  getban, 
1 Schoppen  2Bein  baran  gegoffen  unb  mitgefod^.,  aber 
nicht  |u  tägige,  fonjl  wir»  bte.fceber  hart.  an»  wer,« 
fcen  auf  beu  (Buttertaig  ' (lerne  ©dKibdjeu  pp».  Trüffeln 
gefchnittyn/Vbaf;  ber  55cbeu  ggnj  bainit  bebeeft  ift,  bann 
t?ou  einer  gebratenen  (Sansleber,  gleichfalls  in  ©türf« 
d^en  gefebnitten,  barauf  gefrgt,  pon  ber  gebämpften  üHtafie 
bief  barauf  getlricfjen,  bann  wieber  Srüffyln,  ©anSIeber 
unb  gar^uttb  fc  fort  gemacht,  bi«  bo«.3M<h  Poll  ‘0* 
alsbaiin  einen  T>ecfel  pon  (Suttertaig  baranf,  mit  einem 
<§i  befinden,  mit  ber  (Deibel  gejlupft,  gebadfen  iuab  bann 
fall  aufg^Öffr  V,.::  „ , * •>■  ,i  ji'i;  ‘v  ? 

* , I Tti'T  '*1 . . 

Nr»»,  8»  © e r ü l>  «he  o.  ff  o 1 1. ; ?• 

*/,  Pf#  «utfer  wfrb  speijj  gerügt,  bpiM)  Cr.iern 
fca«  (Selbe  bardn  gerührt,  jbaitn  i */»  jtofp  .'TJlutfcbel* 
«nef)l  nnb  pon  3 SSerfcii  bd3%2Beicbe,  welc^eg  jf/ppr  flein 
gejepf t uiib  mit  Sftilrfv  gngefeuchtet  worben  ift, , nebjl 
ein  wenig  ©al;  unb  PtuSfatnug  barein  getrau,  leiht 
gerührt  (mb  julcljt  ber  ppii9  (Jierroetp  gefebiagetn’  ©hnee 
bartmter  gemengt,  ein  Pofggebled)  mit  (Butter,  &e|irtd)en, 
mit  ‘‘Öhiffcfteiniebl  betreut,  unb  wenn  man,  will,  mif 
gutem  (Bittterfaig  belegt,  fiieafirte  (BrieScbeiv  ober  jfalb« 
fteifch  barauf,.'  mit  ber  gerührten  ‘SRaffe  jiigebecft  unb 
fchou  gebaefen'.  P?an  fann  auch  ben  (Buftertaig  hinweg 
laffen,  bie  Ptajfe  allein  haefen  unb  ba«  gricafee  befon« 
ber«  baju  g^be».  4Sibtman  rt  mit.58uttertcrig,  fo  wirb 
bie  ©au$e‘ron  beut  ^ricafee  jurürf  bebalten,  mit  (5ier» 
gelb  abgewogen  tftrfc  m einem  Saugiere  befsnberü  baju 
emfgeflellt.  , • : 
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\ 

Nro.  9.  ©erä^rtc  haftete  auf  einer  glatte, 

• Sftan  oerfertrgt  einen  flirten  IRagout  von  Rauten,  J£>fib« 
wer,  3?riegd)en  ober  Äalbfletfdj  auf  folgenbe  9trt : Die 
Sauben  ttnb  -Öftbner  roerben  rote  gerobimlicb  bemäntelt 
unb  in  4 ©tticfdjen  gefebuitten,  bie  Q3rtegd)en  roeritmllf, 
in  ©tmfiben  gefefmitten  unb  vom  jtalbfletfd)  nimmt  irtan 
•beliebige  ©tätfeben,  jerlößt  ülibann  */*  $funb  ^Butter 
in  einer  Gaßerolle,  laßt  einen  Löffel  voll  iDtebl  barin 
an;  i eben,  gießt  gleifdbbrübe  baran , tbut  etroag  3J»ng* 
fatmtß  bitrein  unb  legt  bag  ©eroäblte,  ©eflfiget  ober 
Sleifeb,  hinein,  fdtneibet  einen  3rDiebeI,  etroag  'Peterftng, 
ein  paar  Lorbeerblätter,  eine  balbe  (Jitroue  unb  ein  roe* 
mg  Jbluntan;  tbut  bieg  alle?  jufninmeu  in  ein  $ücb* 
lein,  bittbet  eg  jit,  tbut  ei  in  beit  SRagoitt,  berft  ibn 
|U  unb  läßt  eg  betmir  foeßen,  big  bie  Äraft  beraugge* 
jogen  iß,  brfttft  eg  bann  attg  unb  nimmt  eg  b*raug; 
roenn  bog  §leifd)  roeicb  ift»  tbut  man  eg  auf  eine  glatte 
tmb  läßt  eg  Falt  roerben.  <Jg  fömien  aiktji  ÜKonbeln, 
abgefotten  utib  flein  gefebnitten,  baju  genommen  roerben. 
Sltif  eine  'Plätte  ju  6 big  8 ^erfonen  rubrt  man  */« 
'Pfunb  3?ufter  leicf>t,  fdtlägt  6 (Jier  baran,  tbut  6 Äo<be 
löffel  troll  fein  tSftebl,  etroog  ©alj,  üDiUgfatnuß  unb  4 
GPßlöffel.  troll  :fauren  9tabm  baju,  rübrf  aOeg  noch  */• 
©tunbe,  gießt  eg  über  ben  abgefüblten  Ragout  unb  jiebf 
eg  im  Ofen  auf.  #ätte  baggletfd)  noeb  ju  viel  ©atift, 
fo  roirb  biefe  baoon  gegoflen,  nur  etroag  roenigeg  baran 
gelaufen  unb  bag  llebrige  roorm  gebalten,  big  bie  $a* 
fiefe  fertig  iß , roo  eg  bann  befonberg  baju  aufgeßettt 
ober  aueß  nad>  ^Belieben  bariiber  gegoffen  roerben  fann. 
Die  'Paßefe  fatiti  auf  einer  'porceflans  ober  3i!,ns$latte 
in  ben  £fen  geßeflt  roerben;  bie  3inn=‘ptatte  muß  aber 
in  einen  UBajfertaig  gefdßagen  roerben,  bainit  ße  niefet 
fdbmiljt.  UJlan  fann  bie  haftete  aber  auch  in  einem 
bnbfdten  tyotagcblecb,  bag  man  ju  Jifcße;  geben  fann, 

machen.  t , , ' - ^ 

• • - ' * ' 

■ Nro.  10.  J^aafen»^ajf  ete.' 1 

i ,l<  * . * * * 

fpitft  ben  Raufen  mit  ©petf,  roenn  er  juoor 
emt  gcbäutelt  iß,  bauet  ibn  in  ©türfeßen  unb  oerbämpft 
ttefelbe  im  SButter,  ßreut  etroag  5ttebl  barauf  unb  wen* 
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ei  fd?5n  gelb  ifl , fließt  matt  ein  @IaS  ffieiri  unb  einen 
€>dwpflöffel  roll  ftleifebbrüb*  barmt,  tbut  etwas  helfen, 
«Pfeffer  unb^ngwer  ba$u  ttnb  lagt  ei  focfien;  »enn  bie 
©auye  ntcf>t  fd>Bn  gettvifi,  fo  gibt  man  ipr  eine  Bticfer» 
färbe.  Sßon  bem  Jbaafenfleifd»  »irb  etrnai  jurütfbebal» 
ten  unb  mit  einem  etürfdjen  2eber,  ©pecf,  V*  *$funb 
kapern  unb  2 ©arbeflen  flein  gebacft;  alAbann  »irb 
ein  ;uocr  eingeweidUeS  unb  »ieber  feft  auSgebriicfteS 
©tücf  SBerfen  mit  (Jbalottenjwiebel  in  einem  ©tfitfcfceu 
2?utter  gebämpft  unb  nebft  einem  ©i  unter  bai  ©ebacfte 
gerührt,  etwas  @al$,  Pfeffer,  ©ewürjnelfen,  3ng»er, 
flein  gefcbnittene  @itronenfd*aIe  nebff  ©aft  »irb  auef) 
barem  getban,  unb  tt?enn  alles  gut  mit  einanber  rer» 
mengt  iff,  fo  »irb  oon  biefer‘  gar$e  ber  ©eben  ber^a« 
ftete,  bie  roie  gew&bnlid)  oon  gutem  S?uttertaig  gemacht 
mürbe,  bamit  überflridjen , ber  gef odjte  £aafe  barauf 
gelegt,  bann  »ieber  mit  garye  unb  oben  barauf  mit 
©pe<f  belegt,  ber  Werfel  barüber  getban,  mit  mflcpften 
<5iern  betrieben,  eingefd>uppt  unb  gebaefen.  ©enn  fte 
<mS  betn  Öfen  fommt,  »irb  auS  bem  ®etfel  ein  Stütf« 
d>en  gefebrtitten , man  muff  aber  bfibfcf»  gefd)icft  bamit* 
umgeben,  baß  ei  nid>t  jerbridji  unb  »ieber  gut  aufge« 
legt  »erben  fann,  unb  gießt  bie  ©auye  ton  bem  Jpaa* 
fen  barein. 

£at  man  aber  einen  falten,  übrig  gebliebenen  Jpaa* 
frn  unb  will  eine  haftete  baren  machen,  fo  »erben  SBur* 
3 ein  unb  gfeifd»  ober  SBilbpret  braun  gebämpft,  fDtebl 
barauf  getban  unb  mit  SBetn,  (fttronenfaft  unb  $l«if<b* 
ferübe  abgelofcbt  unb  flau  ber  £aafenbrübe  genommen; 
|U  ber  gar$e  fann  and)  ein  anbercS  ©tücf  ©iltpret 
genommen  »erben.  25ie  ©au$e  läßt  man  bur$  ein 
$aarfieb  laufen.  ' 

Nro.  il. 

Uftan  jerfebneibet  bte#&bncr,  »enn  fle  gepult  unb 
ausgenommen  ftnb,  »ie  juin  gritafiren,  bämpft  fie  nur 
halb  »eidf)  in  SSutter  mit  flein  gewiegten  3»iebeln  unb 
«Peterlitig';  wiegt  bie  Seher  unb  ®iägen  nebf!  3n>iebel 
unb  $eter(ing,  Sitronenfdjalen  urtbSaflhfum,  belegt  bem 
SJoben  ber  «j>aflete,  bie  aus  gutem  Sönttertaig  »ie  ge* 
»öbnUef  gemalt  wirb,  bamit,  ein  paar  SorbeerMätfer, 
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etroag  ^utfdjelmebl,  beim  ti^J^fibner  tu'r.mf,  lojfct  einen 
fUinen,.  fegnn.ejnen  gröpern  $ecfj!l  upp  fl^Httertafg  bar» 
über,  beflreiAt  jie  initiier  unb-  t'aeft  |w  febon  im  Ofen. 
Sßenn  |ie,  fertig,  ifl,  roirb  burct)  eine  jOcffnung  etwa* 
3«^  o*kr  ifSopfjf  baran  gegpff«»*  \/  . 

Nfo.  '12.  JJunae  $?l|)tfer»*$JöjTete. 

23eim  bie  jt|itgen  #u(>uef  gepult  unb  in  4 Steile 
gefd)ni|Un  pnb  , jerjafjt  .titpn  in  einer  Qa^cptie  ein 
©tuef  Splitter,  legt  bie  jpfibner,,  ;iiad>bein  fie  .giivor  aul 
marinem  SBaifer  genxifd)en  fint,  baretn,  tbut  <3nl$,  ein 
jjgar  gan$e  helfen,  etrcag  $hiifaf;ut6,  ein  Sorbeerblatt 
unb  einen  ggnjen  Jmiebei  ta$y,.be<ft  e8.  ,u  unb  lä§t 
e8  bämpfen;  bann  gjefjt  mgn  gleifdibrube  baran,  läßt 
fie  meid?  freien  unb  fegt,  bie  £i»bn<r  afgb<üfw<  Hl*F  @r* 
falten  auf,  eine  glatte.  3ur  nimmt  man  l^pfunb 
■Äalbfleifd?  tum  bet  .Keule,  XL  ^fimb@d>roejiwfktfd>,  ba$ 
©petf  bat,  A.Sctb  frifdjeÄ Vtyrfufett,  febneitjjf  biefel 
pebjt  einem  3miebel  red)t  fein.,,  timt, eg  iiw eute  Gape* 
rolle  jinb.  rfibrt  e&  über  bcpi  geuer  fo  lange,  bi.e  eS 
gebSmpft  ifi,  Igpt,  e8  erfalten,  baef?  4 Sotb-Kapefn,  einen 
in  ‘SDiild)  cinjemeicfcte»  unb  roietyr  feft  ai^gebrürften 
Sjjecfen  flein,  nimmt  :%»i(  eine  ©djfiffel,  4 bi$  5 
Giergelb,  ©al$  itnb  ’Öiu8fatn§  ba;ti  unb  rfibrt  ti  gut 
bureb  etnanber.  Jpiorauf  beflr^l  man  ein  2 Metfe  mit 
' Mittler,  -lu-qtet  bie  Jbälftc  »on  b<R . fcarauf  au#, 
fegt  bie’jjpuljner  barauf,  ürei^bbie  ubrige  garye  bgrfiber; 
legt  »on  ■ feinem  22>uttcrtaig,,eiiien  $ecfei  über  tag  (feanje, 
fefaieibet  .bie  taflet«  neben  am^ipacbt  oben  in  $fr  glitte 
eine  Oeffiumg?  befireidjt  fte  mit  Gi  iunb  baeft  «8  im 
Ofen.  Gbe  bie^aflcte  $p  St/cbe  femmt,  -roifb  tje  Sau$e 
von  ben  Jpfibnern  burd)  ein  Sieb  papirf,  b^p  ©aft  von 
einer  Gitrone  barein  getban  ynb  oor  bem  ?Ji]rid>ten  mit 
4 Giergelb  a'bgejOgen ; bann  burd)  bie  Oeffmmg  etira$ 
von  ber  ©äuge  m bie, haftete,  gegeben. unb  ba#  fiebrige 
in  einer  ©augiere  b«foub$r#  baiP  /apfgefklJt, 

Nro.  13,  ÄüI&fTeifc^fÖranabc,  al§  $ajtcfe  fu  gpfc?n. 

^ftau  fc^ii4fit>et  »ouefuer  gl?flef>gutelten  jfalblfaplt 
ftngerbirfe  ©cfjeiben  unb  fpitft  üt  auf  £ep  eijwji  »speire 
mit  fein  gefdwiftepfm.Spedf,  rmm,  uernj^lll.  mpp  m 
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paar  55ri«8d^en  in  Saljmaffer,  f<hneibet/bai  UnbraudH 
bäte  »eg,  timt  (I«  nebg  gebadten  i9J?,orcl)el!i , < Äreb«* 
fcfenjänjen,.  ^r«t'8butter,  SRufttotblumMi  unb  geriebenen 
Semmeln  in  «ine  Äacbel,  gießt  gute  SSrfibe  bgju  unb- 
läßt  e«  fc$en,  aber  nicht  lange,  unb  bann  fall  »erben. 
Sobann  macht  man  eine  $arye  non  jtalbfleifcb , nimmt 
fine  tiefe,  aber  nicht  »eite  Gfatferolle,  begreift  ge  bi(f 
mit  Sutter,  legt  bünne  Scheiben  Specf  auf  ben  Scten 
unb  an  bie  Seiten  unb  Drücft  fie  feg  an  bie  Stifter  at^ 
•Dlun  legt  man  bie.  gefpicften,  rohen  Stncfe  Änlbfleifcp 
mit  ber  gefpicften  ©eite  anf  tie  ©pecffcheiben,  unb  mit 
ben  Seiten  fo  bicht  neben  einanber,  alts  eö  nur  moglid) 
ifh  Jpierauf  geeicht  man  ton  ber  $ar?e -auf  baS  §leifd> 
eine«  ginget«  bicf,  bag  ba«  gtetfd)  bamit  bebeeft  »irb, 
legt  ba«  ©efpchte  orbentUch  unb  bicht  bmein,  roenn  man 
will,-  «trüb  Maliern  ba$wifchen,  legt  fetaim  Seheibthett 
von  uitgefpitfreinÄalbgeifch  bariiber  unb  bsbeCft  e«  roie* 
ttt  mit  bergige.  SDtan  grridit  fea«  Sille«  gut  an, 
bebeeft  e«  mitSutter  bigrid)cnem$|apter  unb  lägt  e«  fm 
üSarfofeu  baefen.  2Betm  angerichtet  wirb,  giirg  man 
bie  ©raitafre  auf  bie  Sehitffet;  nimmt  ben  Sp  ef  behüt* 
/am  ab  unb  gibt  bie  »arm  gemaehfc  ®«iye  oon  bera 
vorher  ©ebadteit,  ober  »enn  e«  fürs  ewgefoeht  »erben 
iß,  eine'&rüfitlfauvt  baju.  ;. 

Nro.  14.  £ a 1 1 e ^ a ft  e t c. 

2*/,  tyfunb  fein  ?WVhl,  i ipfunb  Sutfer*/  2 GPter 
unb  ungefähr  1 ©la«4ßaget  werten,  »enn  bie  Satter  fdjon 
&um  voraus  recht  gefuetet  ig,  mit  einanber  verarbeitet  unb 
verrieben,  bag  alle«  fufc  recht  ueemeugt.  ' QurgfiOe  nimmt 
man  Äalbfletfch,  SÖilbpret,'  ©eflfigel  «nt  bcrgl.  Da« 
gleifdn  »o  man  immer  bie  begenStitrfe  baut  nimmt, 
wirb  »ie  getöHnli*  gei>tcft;  .bann  in  einem  Stfitf  Stft* 
ter  mit  gebarftrtn  3»iehel,  «Pfeffer  tmö  Sh»}  verbämpft. 
^Jlit  benv  QMli'tgel  uiadtt  mau  ei  eben  fo,  mtr  mu§  e« 
»erbet  aiuSgebeint,  gefuflt  uub  tbieber  jugeiiciljt  werben. 
3nr  gefeatfteu  gflllt  nnumti.ma«  ßWifcb,  Specf  hnb 
IBcotvje  aiacgbem  man  oielüeber  wenig  mafceti  n>ifl,^a« 

tßrob  »irb  w ^utfe  gleifchbröbe  gewekhti,  'bann  in  % 

3>fnnb  SutlUsniuHut  gtbnrffem  /petcrlvng  -grünen  unb 
3*»itb«la>;  rerbampft ) r;  bet«  gleigh  u*b'Jtetd5bed 
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jebe«  hefonber«  gehatft,  bann  alle«  gufammen  mit  2 bi«  I 
<5iern  fein  geflogen.  2)e«  Sommer«  thut  man  beti  Saia, 
welken  man  vorher  in  tiefer  Dicfe  nnb  gönn/  j an«* 
»ällt,  in  eine  Safferoüe,  bei  SBinter«  macht  man  e« 
au«  freier  Jpanb,  tbut  Jleifd)  unb^uüe  hinein  itnbgiegt 
von  ber  3?rühe,  bie  ba«  i$leifch  $og,  etwa«  hinein  unb 
mad)t  einen  Wertet  barauf,  tbut’«  inCfen  tirrb  baeft  e« 

2 bi«  2 7j  Stunben  lang.  Dann  lägt  man  jie  falt  wer* 
ben  unb  legt  fie  auf  bie  glatte. 

Nro.  15.  Äirfcfye  »Wägete. 

Wan  nimmt  1 ©Joppen  fuge  Wild)  in  eine  Pfanne, 
rührt,  wenn  ge  gebet,  fo  viel  Wehl  hinein,  tag  ber 
Saig  recht  feg  »irb,  tbut  ihn  al«bann  in  eine  Schöffel, 
fdjneibet  ’/*  ^fuub  Satter  barauf,  rührt  ihn  */*  Stunbe, 
thut  nach  unb  nach  6 ganje  <?ier,  6 (Jiergelb  unb  bie 
abgeriebene  Schale  non  einer  Zitrone  baranj  wenn  er 
gut  verrührt  ig,  »irb  er  in  ein  tiefe«,  garf  mit  Butter 
begrichene«  unb  mit  Wtitfchelmehl  hegreute«  Siech  9«» 
füllt  unb  fo  geharfen.  93enn  ber  £ud)fn  gut  gebaefen 
ig,  »irb  er  auf  eine  ^Matte  gegürjt,  ein  Decfel  baven 
«bgefchnitten,  ba«  auf  ber  glatte  liegenbe  au«gehcblf, 
mit  in  unb  äßein  gelochten  Jt'irfchen  auögefftßt, 

ber  Sh’tfet  wieber  barauf  get(wn  unb  mit  3tttfer  be* 
greut  ju  Sifche  gegeben.  , , 

Nro.  16.  Wägete  mit  ^rametfiuhget* 

I)ie  tframet«vög*l  »erben  gepult,  ausgenommen, 
bann  mit  Pfeffer  unb  ©afj  eingerieben,  in  Butter  unb 
Spetf  fchon  gelb  gebraten,  bann  et»a«  ^letfcftbrühe  bar» 
an  getban  unb  velknb«  »eich  gebämpft.  8U«bann  febnet* 
bet  man  3noiebel , (Sbalottenjwiebel , gelbe  SRüben,  3*1* 
ieri<f)»urjeln,  Gitronenfchal»  unb  Sorbeerlaub  in  fleine 
©tücfchen  unb  bäinpft  ge  in  Sutter  »eich.  gie§t  baS 
^ett  baoon  ab  unb  roget  einen  Kochlöffel  voll  Web! 
fchon  gelb  barin;  thut  bie«  an  bie  SBtirjeln,  gie§t  1 
Schoppen  Sßein,  ben  Saft  »on  1 Sitrone,  <S«bragon«fjig 
unb  gleifchbrübe  baran,  thut  ganje«  ©e»ürj  barein  nnb 
fpäter  ba«  geft  »on  ben  Sögeln.  Xit  Wägete  mtrb  *on 
gutem  Suttertoig  wie  gewöhnlich  verfertigt,  bann  wer* 
ben  bie  Sögel  hinein  gelegt,  etwa«  von  ber  betrete* 
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triebenen  6au?e  über  fie  gegoffen,  ben  Decfel  barüber 
gelegt  unb  fd)ön  gebaefen.  Die  übrig«  ©au$e  wirb  be- 
fenberS  ba$u  aufgeßefltf 

Nro.  17.  Äret>3*^>aflete. 

^JJau  ßebet  ben  Jag  3u»or,  ehe  man  bie  tyaßete 
machen  will,  80  bis  100  Ärebfe,  brid>t  ihnen  bie  ©chwänje 
auS,  ßößt  bie  Schalen,  bämpft  ße  in  */a  $funb  Butter, 
gießt  etwas  gute  gleifchbrühe  baran,  laßt  eS  aüfßeben, 
preßt  e$  burd>  ein  Juch  unb  fleflt  eS  über9?ad)t  in  ben 
Äeller.  Bum  töuttertaig  nimmt  man  1 (Ji,  einen  febwa* 
4>en  */a  Schoppen  fauern  ßtahiifi  unb  ein  wenig  @al$, 
verrührt  biefeS  jufatmnen  unb  würgt  fo  oiel  fein  9Jiebl 
barein,  bi$  ber  Jaig  recht  iß,  unb  fd>afft  ihn  wie  einen 
gewöhnlich^  25uttertaig,  wällt  ihn  fobantt  bnlb  bief  auS, 
nimmt  bie  J^älfte  ber  JfrebSbutter,  troef net  ße  mit  einem 
Suche  ab,  überßreidß  bie  £älfte  beS  JaigS  bamit,  be* 
berft  ße  mit  ber  anbern  unb  maßt  ihn  bann  2mal  auS ; 
bann  läßt  mau  ben  Jaig  ruhen  unb  mad>t  folgenbe 
güße:  man  reibt  ein  paar  ©erntnel  am  9teib<ifen  ab, 
weid>t  baS  innere  in  fußen  Dtabm  ein,  haeft  eineJpanb 
voU  abgefottene  9Äord>eln,  3 95riedd>en  mtb  2 (Jutereben 
init  ßitronenfchalen , Sterling  unb  ©ebnittlaüd)  flein, 
rübrt  bie  übrige  ÄrebSbutter  leicht,  thut  baS  (^ebaefte, 
bie  eingeroeid)ten  ©emmel,  etwas  ÜftuSfatblfitb,e,  Gar* 
bentonen  unb  ©al$  baju,  gibt  3 bis  4 Gierbotter  unb 
Cfitronenfaft  baran  unb  oerrübrt  aßeS  redjt  gut,  bie 
J?rebSfd)wanje  fönnen  Plein  gefchnitten  barein  gerührt, 
ober  nachher  bie  *J)aßete  bamit  garnirt  werben.  9?un 
wirb  ber  gefertigte  SSuttertaig  auSgewällt,  fo  groß  bie 
epaßete  werben  foß,  ein  ©tuef  nach  ber  goren  beS  2Med)S 
barauS  gefchnitten  unb  von  bem  übrigen  Jaig  ber  Derfel 
in  gleicher gorm  gefertigt;  bann  legt  man  in  baS  SSleeb 
ein  Rapier  , ben  Sßuttertaig  barauf,  fußt  bie  gerührte 
»Dlaffe  bareiu,  legt  ben  nach  belieben  auSgefcfmitteneit 
©ecfel  barüber,  heßreidß  ße  mit  einem  (Si  unb  baeft  ße 
f d>öu  gelb. 

Nro.  18.  2aperban*<Paf!ete. 

9)2an  macht  einen  guten  Suttertaig  unb  verfertigt 
wie  gewöhnlich  eine  <paßete  barauS,  ber  man  bie  gorm 
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eines  gifcheg  geben  fann.  Süibonn  gebet  man  gut  ge* 
»äfferten  fiaperban  ein  wenig  unb  rerlieSt  ibn  fauber. 
Jrjatft  6 big  8 hart  gefallene  Gier  mit  tiel3H>iebelröbr* 
eben  unb  Sterling  fein,  belegt  hierauf  beu  ©oben  ber 
«Pallete  mit  Butter,  bann  mit  bem  ©eöarften,  nebfl  etwa« 
©lugfatblütbe , bann  ben  Saperban,  bann  wieber  ton 
bem  ©eharften  unb  üben  barauf  ben  2>erfel  ber  «Pallete, 
©effreicht  fie  algbann  unb  barft  ge  wie  gewöhnlich-  31'enn 
ge  gebatfen  ifl,  fo  macht  man  fugen  Otabnt  b«ig»  faljt 
ihn  ein  wenig  unb  giegt  ihn,  ehe  man  bie  «Pallete  ju 
2ifd>e  gibt,  burd)  eine  gemalte  Deffnuitg  hinein. 

©on@torffi.fch  wirb  ge  auf  biefelbeSlrt  gemalt. 

Nro.  19.  2 e r d)  e n * a fl  e t c. 

«Dian  nimmt  hieju  eine  gtoge  ©anJ*  lobet  Äalbg* 
lebet,  -7*  Wwnb  ©perf,  4 Soth  geweigerte,  auggegrätbefe 
©aroeuien  unb  eine  £anb  toll  Gbalottenjwiebel,  barft 
alles  jufämmen  fo  fein  wie  thöglich,  fcbneibet  Spanb 
toll  «Peterling,  ton  2 Gitronen  bie  Schalen  unb  2 ?öffel 
toll  .Kapern  recht  fein,  thut  ein  wenig  «Kugfatblütbe, 
«Pfeffer  unb  ©aglifum  baju,  brürft  ben  ©aft  ton  ben 
abgefchalten  Gitronen  baran  unb  röhrt  alleg  recht  bur<h 
einanber;  belegt  bann  ben  ©oben  ber  tyajlete,  bie  wie 
gewöhnlich  ton  gutem  ©uttertaig  gemacht  wirb,  mit  ber 
Jfpalfte  ton  biefer  $ar?e,  legt  bie  Lerchen,  bie  torher 
etliche  ©funben  in  Gfjig , Söein  ober  Gitronenfaft  ge* 
beijt  worben  gnb,  barauf,  bebetft  ge  mit  ber  anbem 
£alfte  ber  garye,  legt  einige  Gitronenrabchen  unb  2or* 
beerblätter  baju,  benDerfel  barüber,  begreicht  unb  barft 
bie  Wägete  wie  gewöhnlich. 

Nro.  20.  üDIafaronb<Paflete. 

1 «Pfunb  «Dtafaroni  werben  in  ©aljwaffer  recht  »eich 
gelocht,  bann  */„  «Pfunb  ©utter  recht  fchaumig  geröhrt, 
V»  ©f«nb  geriebene  «Parmefanfäfe,  */«  $funb  flein  ge» 
barften  magern  ©c^iitlen,  4 Gier  unb  t ©choppen  fauern 
«Rahm  hinju  getban,  unb  mit  ben  ©lafaronen  recht  gut 
termengt,  macht  fobann  ton  gutem  ©uttertaig  eine  «Pa» 
gete,  füllt  bie  SD2aflTc  barein,  gibt  ben  Derfel  barauf, 
begreift  ge  mit  Giergelb  unb  barft  ge  wie  gewöhnlich 
im  Cffcn. 
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Nro.  21.  0UbI)ä&ner*3)frftetc.  ' 

«Dian  pu^t  b»c  Diebhübner  nnb  nimmt  fie  gierig 
auä,  legt  bte  SJeber  jurürf,  biegt  ihnen  bie  ‘-Beine  ein, 
fcfclägt  ibnett  bie  ©rujl  einroart#,  fpitft  fie  mit  gewärj» 
fein  ©cbinfen  unb  fpaltet  fie  im  Dlüefen  anf.  9?un  flo#t 
man  bie  Gebern,  nebjl;  ©pecf,  Gbampigtipn#,  Trüffeln,  ✓ 
fleineit  3«>iebeln , «Peterjing  t ©al$ , Pfeffer  unb  feinen 
Jfräntern,  nacbbein  atfe$  pprber  gehörig  jugerichtet  wor* 
ben  ifl,  itn  Dörfer  fein  unb  fällt  bainit  bie  Siebhöbner. 
hierauf  badt  man  ©perf,  flögt  ihn  mit  ein  wenig  ©alj, 
macht  Pb«  gutem  ©uttertaig  2 9>afletenböben,i  legt  ben 
einen  auf  ein  mit  ©utter  betriebene#  Rapier,  nimmt 
ben  geflogenen  ©perf  au#  bem  «Wörfer,  wftrjt  bie  Sieb* 
Intimer,  legt  fie  mit  Srßffejft,  (Jbamptgnon#  unb  2or* 
beerblätterit  barauf  unb  belegt  fie  überaU  mit  ©perfflrei» 
fetu  9)ian  formt  fobann  bie  tyaflete  roflenb#,  fchliegt 
ben  SRanb  gehörig  $u,  beflrekbt  fie  mit  Uiergclb  unb 
lägt  fie  baden.  9Benn  fie  fertig  ifl,  wirb  ein  gute# 
ßouli#  mit  bem  ©afte  »on  einer  (Jitfoitt  hinein  gegof» 
feiu  ©on  93 ad) teilt  wirb  e#  auf  bie  gleiche  2lrt  ge» 

macht*  ...  \ 

. , * 

Nro.  22.  SKeb&taten^aflete. 

«Dian  nimmt  gute#,  frifcbe#  SRebfleifch,  fpicft  e#  mit  * 
mittelmägig  fein  gefdmittenem  ©perf,  marinirt  e#  bann 
mit  9Beineffig,  Sorbeecblättetn,  Pfeffer,  ©afj  unb  fei* 
nem  @ewürj,  macht  ton  gutem  ©uttertaig  eine  Wägete 
wie  gewöhnlich,  legt  eine  gute  ga?$e  pon  Dtinbffeifch 
ober  93ilbpret,  mit©ewürj  nnb  ©alj  perfeben,  auf  ben 
©oben  berfelben,  fd>i<ht«t  ba#  gebeizte  gleifcb  barauf, 
belegt  fie  oben  mit  ©ulter  unb  ©perf  unb  fchliegt  fie 
wie  gewöhnlich  gu,  um  fie  im  Öfen  gu  bacfen.  3»  5 
©tunben  ifl  fie  fertig,  23enn  bie  haftete  betrieben  ifl, 
fo  »fl  <«  beffer,  wenn  man  gleich  eine  Oeffnung  in  ben. 
Werfel  madjt,  weil- fie  fonjl,  wenn  fie  Feine  Shift  hat, 
leicht  berflet,-  @be  man  fie  gu  $ifcbe  gibt,  fann  man 
eine  Srüffel*  ober  beliebige  anbere  ©au$e  in  bie  $aflete 
giefen.  * ; * . 

H i.  t * • • • 
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Nroi  i n b f 1 1 if  d) » o fl  et  t. 

•»Start  WfWfftf  , wenn  bie  taflet?  gut  »erben  feil, 
magere#  fRinbfleifcf) , fpirft  et  mir  ©perf  unb  beijt  et 
in  $8eiiuffig,  'Öbrbeerblcitttrrt;  tyftffet,  ©crl$  »*>b  feuern 
QJewürj.  • 3rtb$f?n*n«tht  man  eitlen  guten  SButtertoig  unb 
fertigt  eine  ^aflete'  barau^biflegt  ben  93oben  berfelben 
mit  einer  gleifcbfofye.  *ii>n  ?Rinb«>  Äalba  ober  5Üilbpret* 
tTeifch,  tnit'fJtittbö*  btet  Vieren  fett  unb  einigen  5trmi= 
rem  jhfottunin'gthWft»  bann  baB  mnrinirfegleifrh  barnur, 
belegt  et  ot^en  mit  fButter  tihb@perf,  bebecft  et  mit 
bem  Derfel  tmb  Mft  bie  haftete  ttwa  breiStimben  im 
SJatfbfen  baden.  äßenn  ßer  Jaig  fteif  gebaden  ift,  fo 
>ntig  bie  «paflete  8uft  buben/'  fünft  berget  fie.  itaun 
macht  man  eine  ©au^e,  - fchwibt  ein  wenig  Trüffeln, 
‘Stcujferon#  u«b  rgebadte  feine  ÄrSnter  in  Butter,  gibt 
etwa«  3u#’  unb  (äoußet  mit  ’> irfnw  (5itr onenfebeibe  ba|u, 
lägt  et  tangföm  fecben,  febneibet  bie^agete  auf,  febepft 
bä#  $ett  ab,  tbut  flein  gebarfte  ©arbeüen  $ur  ©aiife, 
gibt  tiefe  in  bie'  haftete  unb  fergt  burch  £Rfitteln , bag 
c#  ftd)  nertbetle.  . 

Stuf  englifd)e  2lrt  flopft  man  einige  ©triefe  Stinb« 
fleifcb  rom  ©cbwuujgüd  mit  einem  Älopfel,  roürjt  bal 
gleifd)  mit  Pfeffer  unb  ©al$,  macht  einen  guten  $afte* 
tentaig,  legt  hg#  gleifcf)  in  eine  irbene  ©cbüffel/  gtegr 
fo  »iel  Säger  barüber,  bag  bie  ©cbügcl  bulb  r>eU  »trb, 
mad)t  ben  Saig  barüber  unb  fchiebt  fie  in  ben  £>fev. 
9»qthb<r  macht  man  ein  Dtagout  baju. 

Nro.  24»  *>on  jungen  tauben. 

I tpfunb  93u«er  wirb  roeig  gerfibrt,  bann  1 $fnnb 
fein  ®tebl,  ibopcft  man  eilt  wenig  weglagen  fatm,  nebfl 
14  @tfrgelb=  nad)j  unb  nach  barein  gerührt,  flein  ge» 
febnittenen  ©chnittlaucb,  ben  ©aft  unb  bie  fielt!  gewiegte 
©cbale  ron^l  (Jitrpne,  ©alj,  ©?tt#fatniig,  faureu  SRabm 
uitb  ein  wenig  .füge  ‘»Ötilcb  baju,  rübrt  alle#  gut  mit 
einanber,  fdrldgt  ,ba#  93eige  »on  ben  14  Cfiern  gu  ©ebnee 
unb  mengt  ihn  *ule&t  barunter.  tfJtan  begleicht  hierauf 
ein  25lech  mit  Butter,  füllt  bie  Jpälfte  ber  'Dtaffe  fcarein, 
legt  bie  tauben,  bie  wie  gewöhnlich  fricagrt  werben, 
baratif,  beberft  fie  mit  ber  übrigen  Pfaffe  unb  jieht  fie 
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auf  ober  t'ötft  fie  im  Öfen.  35ie  ©au?r  »on  bin  Jan» 
bcu  wirb  mit  @ierflcth  abgewogen  unb  befonberg  ba$u ' 
ötifgegeQt.  Diefe  Portion  ifl  für  6 big  .8  ^erfoiutt. 

Nro.  25.  @tocf  fifch  * Raffet  t*«  ’..v  j 

Eg  wirb  von  gewöhnlichem  23uttertatg  eine  Miitbe 
haftete  gemalt  uitb  wie  geroöfmlüh  gebacfen.  öann 
fept  man  5—  6 fdjone  ©tüdfchen  ©tocfftfd)  mit  fgltenj 
fEPaff«  auf  föroadje  Noblen,  becft  fie  ju;uitb  lägt  fte 
mir  aufqueUen,  aber  nicht  recht  fochen.  Jjpieraiif  hacft 
man  2 .fcärtnge  unb  mehrere  Ehnlottenjwiebeln  recht 
feilt,  bärnpft  eg  in  SSutter,  löfcht  eg  mit  1 ©doppelt 
birf.’in,  fügem  Sta&m  ab,  »erliegt',  ben  ©tecfftfcb , tbut 
»hit  baju  unb  lägt  ihn  ein  paarmal  auffochen;  Für  je  3*  it 
vrr  bent  Anrichten  »errnhrt  man  6 Eiergelb,  jiebt  bie 
<2au$e  bamtt  ab,  fchneibet  beit  Uecfel  bebutfairi  tlrn  ber 
haftete,  nimmt  bag  Eingelegte  heran# , gibt  ben  ©tot#* 
fffd>  bareiit,.legt  ben  S>ecftl  roieber- barauf  tfifb  gibt  fie 
bann  ju  Sifche. 

. s *•  ♦*,  *,  c* 

Nro.  26.  $ e 1 1 e r = <p  a fl  e t e n. 

2>iefe  werben  wie  jpafchee^afleten  gemacht,  nur  bag 
fie  auf  ei|tem  Seiler  bereitet  werben.  Wan  macht  ft* 
rtwb  unb  fie  mögen  rollig  gefchloffen  weroen.  3»  Ber 
Glitte  macht  man  ein  fieineg  gemflbteg  £sn<h  barauf 
unb  hefireiebt  fie  mit  Eierbotter,  ©ie  braucht  nur  eine 
* ©funbe  jum  gertigwerben.  Wan  tbut  bie  Eoulig  beim 
Anrichten  hinein.  . 1 •’  ’■’* 

Nro.  27.  SEßilbprcts^Paflete,  falte. 

Wan  macht  einen  Saig  ron  5 ^funb  Wehl,  1 */* 
rßfttnb  ^Butter,  3 Eierweig,  3 Soffel  roll  ^Branntwein 
unb  ©alj,  unb  formt,  wenn  er  fertig  ifl,  bie  haftete 
bannig,  hierauf  macht  man  folgenbe  jftUe : Wau  bacft 
ju  gleichen  Sbeilen  ©pecf  unb  5öilbpref,  riel  Ebalotteiu 
jroiebel,  etmag  Knoblauch,  Wajoran  unb  23afilif um  recht 
Flein,  permengt  eg  mit  Pfeffer,,  ©al^  utib  SfelFen,  vor; 
biimit  eg  mit  EiTig,  hoch  fo,  bag  fie  nidtt  jil  bfinne 
unb  }u  fauer  wirb,  unb  belegt  beti  93oben  ber  haftete 
fiugergticf  bainit;  auf  bieg  legt  man  bag  cffiübpret*,  wel* 
«heg  8 Sage  $m>or  in  Effig  gelegt  werben  irnig,  bag  eg 
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gut  gebeijt  unb  mürbe  »fl,  unb  bann  in  £anb  grofie 
©tücfd>en  gefdmitten  worben  ift;  auch  legt  man  $mifd)en 
bag  gleifd)  weid)  gefod)te  ©cbweingobren  aug  fccr  ©al« 
lerte,  bebetft  eg  mit  einer  in  @d)eibd)eii  gefdjnittenen 
Zitrone  unb  ©pecfflücfcben,  äiif  bieg  fommt  wieber  giiüe 
unb  bie  SroifdKtiräume  werben  aud>  bamit  auggefüflt, 
bann  mit  bem  Derfel  bebetft,  in  welchem  oben  eine  £)eff« 
,nung  gemalt  unb  eine  Äarte  eingeflecft  wirb,  bamit 
man,  wenn  bie  «paftete  fertig  unb  erfaltet  ffl,  laue  ©al> 
lerte  hinein  giejjen  fann. 

SBenn.  »nan  £ i r f cb  f l e i f d>  baju  nimmt , fo  muf 
eg  bag  ©ängle  vom  ©Riegel  feyn,  weraug  man  jure» 
bie  ©ebnen  unb  bag  häutige  fd)tteibet. 

• Nro.  28.  3 1 e & * I S <P  a |1  e t e. 

3u  ber  SuÖe  biefer  haftete  nimmt  man  ein  ©töef  ven 
einer  SHinbgs  ober  Jtalbgfeute,  fdjneibet  eg  in  ©djeiben, 
nimmt  ein  ©tiirf  robeg  aufgewaüteg  SRinbgfett,  etwa! 
<Peterling  unb  recht  viel  3miebeln  bagu,  barft  atleg  Hein 
jufammen,  roiirjt  eg  unb  tbut  fin  wenig  Stinbftnarf, 
in  gleiftf)brübe  eirtgeweichte  ©emmelfrummen,  gebaefte 
Ürüffeln  unb  Gbampignong  h»tn$ti.  35ann  fermirt 
man  von  gewöhnlichen  IButtertaig  bie  ^gflete»  legt 
allen  gehörig  hinein,  bebetft  eg  mit  ©perfflreifen  unb 
tHtronenfcbeiben , macht  einen  buttnen  ‘Pecfel  von  95ut» 
tertaig  barüber,  beflreicbt  fte  mit  Uiergelb  unb  baefr  fte 
im  Ofen.  Jpernad)  fchneibet  man  fie  auf,  fettet  fie  ab, 
giejjt  gute  (Jotilig  hinein  unb  richtet  fte  warm  an. 


3 » f d>  e. 


Nro.  l.  91  a l Blau  jufi, eben. 

9Benn  ber  2lal  abgeflreift  unb  auggenominen  ifl, 
fthneibet  man  bag  paarige  mit  ber  @d>ecr$  ab,  macht 
in  beit  ganjett  2(al  auf  beihen  ©eiten  Heine  ©cfcnitte, 
legt  ihn  in  bie  SKunbung,  flicht  ihn  mit  ber  ©picfnabel 
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fcutd>  ben  j?opf  unb  ©cftwdng,  befegigt  <8  mit  einem 
SJinbfaben  ober  Bn><cf,  legt  ibn  in  eine  Eafferolle  ober 
in  ein  fongigeö  tiefe#  ©efdgrr,  welche#  auf  Äoblen  ge* 
fept  werben  fnnn,_giegt  2 Jbeile  Eg’ig,  2 $&eü«3Bein 
unb  1 Jbeil  SSajfer  baran,  bi#  e#  barübet  gebt,  tbut 
eine  Jgmnb  roll  tyeterling,  etliche  Lorbeerblätter,  eine  in 
ERüb^en  gefrfmittene  Sitrone,  ron  allen  ©orten  Äräuter 
ober,  in  bereu  Ermanglung,  grob  gegogene#  ©ewürg 
bagu,  lägt  bie#  alle«  über  9?ad>t  an  bein  Effig  geben, 
fe£t  ibn  ben  anbern  Jag  auf  Äoblen  unb  gebet  ben  Slal, 
welcher  noch  in  eine  ©erriette  gebunben  werben  mug, 
über  eine  ©tnnbe  langfain  barin.  Er  fann  warm  unb 
falt  aufgetragen  werben.  E#  fönnen  gange  Eitronen 
ober  Äapern  unb  ^eterling  flein  gebaut,  mit  Etfig  unb 
Cel,  Pfeffer  unb  ©alg  angemacht,  bagu  gegeben  werben, 

Nro.  2.  $lal$u  braten. 

9Bemt  ber  Stal  abgewogen  ig,  frimeibet  man  ibn  in 
©türfchen,  reibt  biefe  mit  ©alg  unb  Pfeffer  ein,  um* 
fcinbet  ge  mit  ©alben,  febrt  ge  in  gerlagener  S5utter 
um,  bratet  ge  auf  bem  9toge,  träuft  ibn  wäbrenb  be8 
SBraten#  mit  SButter  unb  Eitronen*@«ft;  wenn  er  fertig 
ig,  nimmt  man  bie  gäben  ab,  legt  bie  ©türfchen  auf 
eine  Platte  unb  gibt  ge  mit  gangen  Eitronen  gu  Jifcge.  > 

Nro.  3.  grifafitter  Slaf. 

2Senn  ber  Stal  abgegreift  unb  ausgenommen 
wirb  er  gu  giugerS  bicfen  Stäbchen  gefebiütten,  in  eine 
©chüffel  gelegt  unb  Effifl  nebg  einem  ©läSd>en  ©ein 
baruber  gegogen;  bann  rüget  man  einen  Süffel  t>oH3Kebl 
in  einem  ©türfcben  SSutter  bellgelb,  bämpft  flein  gebarf* 
ten  3»t)iebel  uub ‘Peterltng  barin  unb  löfcht  e#  mit  bem 
Effig  unb  ©ein  ab;  ig  eS  nicfct  @au$e  genug,  fo  tbut 
man  noch  etwas*  gleifchbrübe  bagu,  gibt  3Ru#fatnu§, 
©alg,  flein  gewiegte  Eitroneufcbale  unb  ben  Slal  barein 
unb  lägt  eS  focben.  S5or  bem  2lnrid)ten  giebt  man  eS 
mit  Eiergelb  unbEitronenfaft,  bie  man  ein  biScben  mit 
angieben  lägt,  ab. 

Nro.  4.  91  a l falt  gu  geben. 

£>er  Stal  wirb/  wenn  er.  wie  gewübntich  gugericbtet 
ig,  aufgefcgnitten,  bann  mit  Pfeffer,  ©alj,  helfen,  flein 
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gewiegtem  3tt>iebei  unb  ^cterling  beflreut,  anfgewitfelt 
' unb  in  eine  ©erviette  gebunben ; in  2Sein*<5ittg  mit 
ganjem  Pfeffer,  ©ewurjnelfen,  Serbeerblaft,  Sitrcneu* 
fd?alen,  ©alj,  ibbmian  uni?  QJafilifunt  eine  Heine  halbe 
©tunbe  gefotten.  Tann  wirb  3*®iebel  unb  Sterling 
Mein,  gewiegt,  mit  bem  ©eiben  von  einigen  bartgefotte* 
nenSiern,  ©enf,  ©alj,  «Pfeffer,  (Jffig,  Del  unb  ein  bis» 
djen  3ucfer  untereinanber  gerubrt,  unb  mit  bem  Slal, 
ber  aus  bet  ©erviette  auf  eine  fMrttte  gelegt  wirb,  falt 
aufgefMt. 

Nro,  5.  ,3ftarinirter'2laL. 

Tier  Slal  wirb  abgeflreift,  ausgenommen  unb  ju 
beliebigen  ©tiicfchen  gefchnitten,  bann  in  eine  Pfanne  i 
©choppcn  SBein,  ©djoppen  <J|Tift  unb  i ©cfooppen 
ÜlBaffer  mit  Gifroneiträbcben , Sorbeerblättern,  3n>iebef, 
©alj  unb  ganjem  ©ewürj  fo  lange  Pochen  laffett,  bis 
man  glaubt,  baff  eS  fräftig  genug  wäre,  tbut  ten  Slal 
barein  unb  lägt  ihn  noch  einige  3eit  mitfodhen,  girgt 
bann  alles  in  eine  tiefe  «Pcrgelfan='platte  ober  ©d>fif]ef 
unb  bewahrt  eS  fo  auf. 

Tie  gor  eilen  werben  auf  bie  gleiche  Slrt  mari» 
nirt„  nur  nicht  jerfchniften. 

. Nro,  6,  Plante. 

« 

Tiefe  gifche  werben  wie  anbere  Fleineregifche,  vor* 
jiiglicb  wie  ©cbmerlen,  Mog  in  SBaffer  ,mit  ©alj  gefochf 
v unb  mit  jerlajfener  Butter  ober  einer  (Jierfaufe  ge* 
geffetu  $ftan  fann  fle  aber  auch  wie  Karpfen  bebau* 
bein,  ober  mit$fteemttig,mit3utfer  unbGfffig  genügen. 

Nro.  7.  Farben,  bfau  gefotten. 

Sßettn  ber  gifd)  gefchlachtet  ift , nimmt  man  ihn 
aus,  läßt  ihm  feine  ©ebuppen  , legt  ihn  in  eine  ©cbüf* 
fei  unb  giegt  Fochenb  beißen  SSeineffig  mit  ©alj  barauf, 
um  ihn  ju  bläuen.  ‘SRan  focht  ihn  am  bejlen  in  einer 
5?rübe,  bie  auS  weigern  SBein , unreifem  Sraubenfaff, 
©alj,  Pfeffer,  helfen,  SfiuSfatnug,  Sorbeerblattern,  einem 
großen  3wiehel,  ßitronen*  ober  «Dcmeranjenfchale  beftebt. 
SSSenn  fle  in  vollem  Äochen  ifl,  legt  man  bengifeh  hinein 
unb  Foct>t  ihn  weich-  3Rit  'Peterling  belegt  wirb  er  jw 
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$if<fte  gegeben,  unb  mit  ®utter»  ober  einer  gtfc^fauye 
gegejten. 

Nro.  8.  Farben,  gebratene.  * 

ffienn  bie  Farben  abgeföuppt  unb  ausgenommen 
fmb,  föueibet  man  Meine  Stifte  in  ibr  gleifö,  beftreut 
ffe  mit  ©alj  unb  bratet  fie  auf  bem  Stoffe.  SJcan  fann 
fie  aber  aud>  in  SJtebl  umwenben  unb  in  5ßutter  in  ber 
Pfanne  batfen.  ®?an  gibt  eine  ©arbeQenfau^e  baju. 

Nro.  9.  35arfd>  033ors),  blau  geformt. 

SJtan  legt  ben  gefölaebteten  unb  ausgenommenen 
9?arfö  in  eine  ©dmffel,  giegt  SBeineffig  barauf,  fcföt 
ifcn  naebber  in  SBafter  mit  ©nlj,  ‘Pfeffer , Steifen  unb 
bergt,  weich,  gibt  ibn  mit  tyeterling  ju  $ifö  unb  floßt 
<5ffig  unb  Sei  baju  auf. 

Nro.  10.  535 1 e i f»  emittier. 

Sftan  föuppt  fie , nimmt  fie  auS , jerföneibet  fie 
nad)  SJtaggabe  ihrer  ©röge  unb  foebt  fie  in  einer  <?af* 
ferofle  in  SBet’gbier,  mit  ©alj,  3wiebeln,  ©ewürj,  Sor* 
beerblättern  unb  Sitronenföeiben.  £>ie  SSrübe  barf  ben 
gifö  faum  beberfett.  2ßenn  baS  gleifö  weid>  iff,  tbut 
man  Butter,  etwas  3ucfer  unb  ein  biSdjen  fein  SJtebl 
baju  uub  läßt  eS  nod>  ein  wenig  Mföen. 

Nro.  u.  ’£>orfd>  j u l o 6)  e it. 

3P  berSorfö  frifö,  fo  nimmt  man  ibn  auS,  fönet* 
bef  ibn  in  ©tiirfe,  wäffert  »bn  in  glugwaffer  auf  furje 
Seit  ein  unb  fedff  ibn  wie  anbere  giföe.  3ff  er  gefal* 
jen,  fo  lägt  man  ibn  eine  9tad)t  in  SBafter  liegen,  tcd)t 
ibn  bann  wefö  unb  gibt  ibn  mit  beiger  Butter  unb 
fein  gebarftem  ‘Peterling  gefömäljt  ju  Jiföe.  SBill  ‘ 
man  feinen  ffioblgefömarf  erhöben,  fo  fiföt  man  ibn, 
wenn  er  gefotfen  iff,  mfö  mit  einer  ©au^e  bureb,  bie 
auS  Mittler,  gebarftem  ^Peterling,  geflogenem  «Pfeffer,  ge* 
riebeuer  SJtuSfatmig  unb  ©emmel*  ober  SJtutföelmebl 
jnfammengefebt  ifl. 

Nro.  12.  ju  braten,  ba§  aifö  ihre  ©rät^e 

gegeffeit  werben  fonnen. 

SJtan  legt  groge  unb  Meine  wobt  gereinigte  ^iföe 
in  einen  $opf,  auf  beffen  $?oben  refölfö  ©aljgeffreut 


i. 


Digitized  by  Google 


298 


% » f df>  «♦ 


ifl,  gibt  jebet  Sage,  nebfl  Butter,  ffeffet  unb  anberem 
©eroürj,  »ieber  ©alj,  unb  bai  porjüglid)  auf  bie  oberjle 
£age.  9?un  »irb  ein  guter  paffenber  'Decfel  aMf  ben 
$opf  gelegt  unb  berfelbe  mit  mobl  juge« 

mad>t.  öann  fledt  man  ihn  in  ben  ^acfofen,  in  »et« 
eben  fo  eben  93rob  geflohen  ifl.  2Bemi  ba$  SBrob  fer* 
tig  ifl,  (Inb  e$  ineifienS  biegifdje  auch,  unb  ibre©rätbe 
haben  ficf>  in  eine  ©altert  oermanbelt.  Äarpfen  uub 
£ecf)te  eignen  fleh  am  befielt  baju. 

• 9 

Nro.  13.  §if<be  in  eigener  <8att<je. 

«Dfan  Mietet  ein  ©tücf  23utter  mit  bem  ÄocbJhffel, 
rennengt  Mein  gehabten  £äring,  grüne  3nüebel  unb$e> 
terting  bamit,  lägt  e$  auf  bem  §eiter  in  einer  Äad>et 
^ergeben,  tbut  «Pfeffer,  ©alj  unb  SRuSfatnufj,  nebfl  bem 
in  ©tütfe  gefdmittenen  gtfcb  barein  unb  beimpft  ihn 
langfam.  <5r  ifl  halb  fertig, 

Nro.  14.  5if$e  mit  SBurjeln. 

$ftan  fod)l  9>eterling»urjeln,  3*0**^#  Paflinafen 
unb  3ucfer»urjeln  mit  i&utter,  ©alj  unb  3ucfer  iuSBaf» 
fer- meid)  unb  fept,  roeni)  fle  roeid)  fmb,  gebacften  $e* 
terling,  ©emmelfrummen  uub  SJluSfatblumeii  ju  unb  lügt 
fle  noch  langfam  nad)bampfen.  Dann  richtet  man  fu 
über  ^>ed>te,  Sarfrfce,  3<*nber  unb  bergl.,  bie  in  blojjem 
SSaffer  mit  ©alj  aufgelöst  flnb,  an. 

Nro.  15.  Forellen  blau  ju  fodjcn. 

$Jlan  nimmt'  ben  0oreDen  bie  GHugeroeibe,  Hegt  fle 
nach  einer  ©eite  flarf  f rumin  unb  bläuet  fie  mit  VjSdtop« 
pen  ©füg.  35ann  tbut  man  retben  2Beiit,  ganje  «Rel« 
fen,  «OluSfatblumen,  Lorbeerblätter  unb  ©alj  in  eine 
meffingene  Pfanne,  legt,  menn  ei  fod>f,  bie  §oreöen 
mit  bem  (5)jig,  ohne  fle  ju  berühren,  fchnell  hinein. 
23enn  fle  fertig  flnb,  becft  man  fie  mit  reinem  Rapier 
ju,  bricht  eine  ©eroiette  auf  eine  «platte , legt  bte  go* 
reden  barein,  garnirt  fie  mit  $eterling  nnb  bringt  fte 
jttgebecft  ju  Sifche.  3Kan  fleUt(S|Tig  uub  Öd  ba ju  auf. 

Nro.  16.  Forellen  in  einer  gelben  @au<;c. 
aSemt  bie  Forellen  gefchuppt,  ausgenommen  unb 
auSgemafchen  flnb,  legt  man  fie  gefrümmt,  aufge« 
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%mdt  ober  auch  gerate  auf  eilte  «platte,  giegt  auf  jefce» 
Pfunb  $ifd)  ein  Srinfgla#  poü  ßffig  barüber;  macht 
hierauf  in  einer  Pfanne  SBaffer  beig,  nimmt  einige  ganje 
3»iebel,  etwaSpeterling  unb  eine  Jpanb  poUSa!;  baju, 
tbnt  bie  gorcüeu  nebft  bein  Grffig  barein , lägt  fie  eine 
©ierteigunbe  fochen,  nimmt  fie  bann  porn  getter  weg 
unb  becft  ein  gliegpapier  barauf.  3U  2 Pftmb  goreUen 
jrrlägf  man  */♦  Pfunb  Butter  in  einer  Gajferolle,  rührt 
einetiÄocblörfel  roll  roeigp?ebl  barein,  fchlägt  ba#@elbe 
t?on  5 Gfiern  baran ; wenn  e#  gut  oerrübrt  tg,  giegt 
man  langfam  gleifd)brübe  baran,  tbnt  ben  ©affc  ron  1 
©frone  unb  etwa«  $Jtu#fatnug  baju  unb  lägt  eg  unter 
fregänbigem  iRübren  fochen.  SBenn  man  eg  anricbtet, 
roerben  Jfapern  barein  getban,  man  fann  fte  aber  auch 
roeglagen,  legt  bie  gorellen  auf  eine  platte  unb  richtet 
bie  ©auye  barüber  an  ober  gibt  fie  in  ©andere  befon» 
ber#  baju.  P?an  fann  auch  nur  eine  gute  93utterfau$e 
machen,  etwa#  Sitronenfchale  unb  ein  Sorbeerblatfe  bar» 
«in  tbmt,  bann  8 Gfiergelb  mit  etwa#  falter  gleifchbrübe 
ober  ber  gifcgbrube  rerrübren  unb  por  bem  Slnrichten 
bie  ©auye  bamit  abjieben. 

Nro.  17.  goreüen  mit  Häring. 

' / 

Die  goreüen  »erben  abgefchlagen , ausgenommen, 
fauber  geroafchen  unb  in  ©tücfchen  gefichnitten.  Dann 
wirb  auf  eine  3ittnp!atte  ein  ©eleg  pon  93utter,  Sitro* 
nenfcheibchen,  Sorbeerblättern,  Äapern,  gewürfelt  gefchnit* 
tenem  £äringe,  3*t>iebel,  üDiutfchetmebl  unb  ^JtuSfatnuf 
gemacht,  bie  gorellett  barauf  gelegt,  pon  allem  Dbi» 
ge«  wieber  barüber  gethan,  wohl  jugebecft  unb  mifgu» 
ten  Noblen  gebämpft.  2Bäbrenb  bem  Dämpfen  müfien 
bie  ©tuttcgen  einigemal  uingewenbet  werben  unb,  wenn 
bie  felbfigejogene  @au$e  $u  fauer  fepn  follte,  fo  wirb 
ein  wenig  gleifchbrühe  baran  gegoffen. 

Slnmerfung.  3Ran  mug  wohl  Sicht  geben,  bag  • 
bie  3‘nnplatte  nicht  fchmiljt.  2luf  biefe  2lrt  gitb  bie 
gorellen  nach  pieler  Seute  ©efcgmacf  am  hegen , * aber 
auch  am  tbeuergen,  weil  nicgf#  baran  gefpart  werben 
jbarf. 
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Nro.  18.  ^ o reffen  ju  marinirejt. 

ÜHegerelfeii  werben  gepult,  eingefaljen,  bann  läßt 
man  ffe  einige  ©tunben  flehen,  Jpierauf  macht  man 
quer  ©dritte  barfiber , oermengt  3)ie()l  »nb  (üjewürj 
mit  einauber,  febrt  bie  gifebe  barin  um  unb  baeft  jle  im 
©oftmals,  legt  fie  auf  eine  glatte,  gießt  feineg  -Del  unb 
guten  Grffig  barfiber,  flreut  efroa3  5Äu$fatblütbe  unb 
länglich  geftftnitlerie  (Jitronenfchale  barauf;  audb  feftnei* 
bet  man  baö  ’Dlarf  oon  einer  Zitrone  iti©tucfd>en  unb 
legt  fie  auf  bie  gifd>e. 

Nro.  19*  grof«^*gricajfee  (grofd)  *©d>enfel.) 

Beim  tie  gröfefte  abgewogen  finb,  fo  nimmt  inan 
bie  Senben  mit  bem  Stfnfen  (grofdj*©cftenfel),  alle«  an» 
beve,wirb  alt*  • uubrmtiftbar  .Weggeworfen,  legt  fie  in 
Baffer,  pnftt  fie  tauber  nb,  feftneibet  ba«  runbe  Jpäut* 
<fteu  ;wifcfteM  bflt  ©cftenfeln  «>eg,  planfcftiert  fie  mit  et* 
wa?  ©rtlv  im  beiden  Baffer,  nimmt  fie  berau?,  legt  fie 
in  faltet*  Baffer  unb  reinigt  fie  fo  oollig.  hierauf 
fcftmil^t  man  löutter  in  einer  (Jafferolle,  tbut  bie  grofeh* . 
fcftenfel  barein,  febroenft  fie  einigemal  um,  flreut  ein 
wenig  3)M)l  barauf,  giegf  gute  gifeft*  ober  gleifcftbriibe 
baran,  wfir$t  fie  mit  fOfuSfatmtg,  Sitronenfcftalen,  2er» 
beerbläftvrn , einem  mit  helfen  gefpicfteii  Zwiebel  unb 
etwas  Bein  unb  läßt  fie  meid)  fod>en.  Gbe  man  an* 
richtet,  »erriibrt  man  ein  paar  Grierbotter  mit  ein  wenig 
fRa&in  unb  gebacftein  <P:tcrling  tmb  gibt  e$  an  baS  gri» 
caffee.  3nh?ftt  brüeft  man  ben  ©aft  non  einer  Cfifrrne 
baran,  nimmt  3n>iebel  ntib  2orbeerblätter  fteraui*  unb 
riefttet  bie  gricaffee  an. 

Nro.  20.  grofd^fdjenfel,  marinirte  unb  gebacfenc. 

Beim  bie  gröfefte.  wie  oben  bemerft,  oorbereitet 
finb,  fo  legt  man  fie  auf  ein  paar  ©tunben  in  eine  gute 
fOfarinabe  oou  Beinefftg,  Qitroneufaft,  ©al$,  Pfeffer, 
3wiebelfd>eiben,  Sorbeerblättern , etwas  ibnmiau , eini* 
gen59ielfen  unb  ßitronenfcftale.  ’Dlan  nimmt  fie  bann 
heraus  unb  troefnet  fie.  hierauf  macht  mau  einen  ge» 
brübten  $aig,  ber  in  ber  £»irfc  wie  ein  ©traubentaig 
ifl,  ober  eine  ®läre  non  ^Kebl,  weigern  Bein,  einem 
£i,  etwa?  ©alj  unb  einer  9htg  grog  Butter,  tunft  bie 
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£rof<hf<henfel  barein  twb  borft  ge  in  heißem  @d)malj. 
Ulan  richtet  ge  als  IRcigeridet,  mit  flein  gefcbnittenem 
Ucterliug  ober  Schnittlauch  hegtet»,  warm  an. 

Nro.  21.  ©runbcln  (©rünbtinge)  ju  bacfcn. 

Ulan  tbut  ge  iit  «inen  hoben  Spa f«v  gießt  füpe 
Ulild)  tariiber  unb  lägt  ge  tarin  geben,  bis  ge  genug 
eittgefaugf  haben.  <ßann  troefnet  matt  ge  auf  einer  Ser* 
vielte  ab,  vermengt  Ulutfcbel  * ober  Semmelmehl  mit 
Saig  tmb  Pfeffer,  febrt  ge  harin  um  ttnb  baeft  ge  fchuett 
im  heißen  Sdnnalg.  ::  * . 

Nro,  22.  ©tü'nbeftt  ju  Soeben. 

'Ulan  fe^t,  gej  mir  SBafier  unb  Saig  aufS  §euer, 
thut  etwas  Äfuumel  barmt  unb  focht  ge  weich.  ^Dlcm 
igt  ge  bann  mit  iButter  unb  (5fgg.  ober  macht  folgenbe 
San?«  bajut  man  gerlagt  ein  gutes  ©türf  ®utter  in 
einer  (fagerofle,  lägt  einen  .fioddiffel  toll  Ulefal  barin 
aitgieben,  bäinpft,  flein-  gefchnitteue  3roiebel  unb  ^ettr* 
ling  barin,  giegt  von  ber  gifchbrfthe  unb  etwa#  (Jfgg 
vier  gute  gletfchbrübe  baran,  tbut  ein  wenig  (£itroneu= 
fchale,  (Jitronenfaft  unb  UluSfatnug  bagtt,  legt,  wenn 
feie  Sau$e  focht,  bie  ©ruubeln  hinein,  lagt  ge  einmal 
auffochen , quirlt  ein  paar  <£iergelb  mit  ber  gifchbröh« 
oh,  giegt  ge  über  bie  gifche,  rüttelt  ge  ein  wenig,  unh 
richtet  ge  fobmtn  an. 

» 4 * , 

Nro.  23...  Spb  ring  ju  marin  iren. 

9?acbbem  ber  Otogen  ober  Ulilchling  ausgenommen, 
fr  roäffert  man  ben  Häring  ein,  gibt  ihm  alle  6 — 8 
©tunten  frifcheS  38ager,  fährt  fo  lange  bamit  fort,  bis 
bai  Saig  gang  herauSgegogen  ig;  bann  wirb  er  in  Stauch 
gehängt,  bis  er  gtemiid)  burchräuchert  tg,  alSbann  bra* 
tet  man  ihn  auf  betn  Stoge,  ohne  ihn  mit  etwas  gu  he* 
greifen,  legt  ihn  bann  in  98einefgg,  gegogenen  Pfeffer 
unb  Sorheerblätter.  5öiö  man  ihn  nicht  falt  terfpeifen, 
fo  gibt  man  ihn  in  baS  Sauerfraut,  wie  ^>ed>t. 

Nro.  24.  J&edjt  blau  g«fodf>t. 

Ulan  fantt  bagu  fleine  ober  grofe  Rechte  nehmen, 
ge  in  ©tftefe  fchneihen  ober  gang  lagen;  ge  werben. 
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»ennge  gepachtet,  ausgenommen  unb  gemafdieu  »Int, 
in  «ine  ©chflffel  gelegt  unb  mit  (lebenb  beigem  (jfgg 
übergoffen,  bann  gefchwinbe  mit  einer  aubern  ©chüffel 
jugebecft,  bamit  fid)  bag  93lau»erben  allgemein  verbreite, 
hierauf  »erben  fle  fcharf  gefallen  unb  in  gebenbeg  SESaf* 
fer  gelegt,  hag  mit  einem  3»i«&el  unb  et»ag  ©eroürj 
aufS  geuer  gebracht  unb  in  garfeg  Wochen  gefegt  ift. 

• 3ft  er  »eid),  fb  »irb  ein  bigd>en  faltcg  2Baffer  böran 
getban,  bamit  er  ju  fochen  aufbort,  unb  lägt  ihn  nun 
fo  ein  wenig  (leben,  big  er  angerid)tet  »irb.  SSeira 
9fnri4>ten  »irb  er  mit  geriebenem  üDleerrettig  bejlreut 
unb  mit  beiger  93utter  begoffen. 

Nro.  25.  Jj>e  dbt  tu  harten. 

* ' T_  •*  f • u I 

«Dian  nimmt  b»*iu  mittlere,  am  Hefigen  Heine 
Rechte,  fcbuppt  fle,  nimmt  fle  au$,  jerreigt  fle,  fchneibet 
bie  beiben  Hälften  nochmalg  in  ber  3Äitte  burch,  »afd>t 
fle  fauber,  legt  fle  mit  ©alj  bejlreut  eine  ÜBeife  in  eine 
©chftffel,  trotfnet  fle  t>or  bem  Satfen  mit  einer  ©erviefte 
fauber  ab,  vermengt  Räbers  ober  3)?utfd>‘lmebl  mit 
«Pfeffer  mit  ©alj,  »enbet  ge  barin  um  unb  bacft  fie  im 
beigen  ©d)mäl$  fd)5n  gelbbraun.  iDlan  legt  fie  bann 
auf  eine  glatte  unb  gibt  ge  mit  Sterling  garnirt,  ben 
man  auch  ein  wenig,  hoch  nicht  ju  lang;  burdffutcfr,  ba* 
mit  er  bie  garbe  nicht  verliert,  ju  jifcbe.  Bitf  bie 
gleiche  2lrt  »erben  bie  gor  eilen  unb  Karpfen  g e* 
barten,  nur  »erben  bie  gorellen  nicht  jerriffen  unb>  »enn 
ge  nicht  grog  gnb,  auch  nicht  gerfd>nirten.  — 3m  gaff 
eg  an  £aber  * ober  iDJutfchelmebl  mangelt,  fann  ©cm-, 
melmebl  ober  fein  geriebeneg  altgebacfeneg  Srob  mit 
et»ag  2Beigmebl  vermifcht  baju  genommen  »erben.  2lud) 
ig  bei  bem.  Sorten  ber  gifche  ju  bemerfen,  bag  ge  nicht 
nur  im  ©chmalj  f<h»immen,  fonbern  auch  fchneß  geba* 
den  »erben  muffen. 

Nro.  26.  # e ffy  t,  f a<?,irter. 

iölan  nimmt  einen  recht  grogen  Jpecht,  fchuppt  ihn, 
»afcbt  ihn  febr  fauber,  fchneibet  ihm  bie  Jpaut  in  ber 
Sänge  am  Difitfen  auf,  Ibfet  ge  behenbe  von  beiben  ©ei* 
ren  ab,  bamit  ge  nicht  verlegt  »erbe,  fchneibet  am  Jfopf 
unb  ©<h»au$  bag  gleigh  mit  ben  ®räthen  runb  »eg. 
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baß  bcitcS  an  b<r  £aut  Rängen  bleibt,  nimmt  ben  mitts 
leren  $b*it  b«tau$  unb  verfertigt  folgenbe  gar$e  bavoit: 
SRan  fud)t  forgfältig  aßt  ©rätbe  au«  bem  gleifd>e, 
barft  <8  fammt  ber  Seher  gauj  fein,  rührt  alSbann  */* 
«Pfunb  Butter  leicht,  th«t  5 — 6 Qitt,  etwas  gebacfte 
Cfbalottenjwiebd  unb  Sitronenfd)aIe  nebfl  bem  gebadten 
gleifche  baju.  3jl  bie  gar$e,  bie  auch  ein  wenig  gefal* 
;en  wirb,  jtt  fejl,  fp  verbünnt  man  ße  mit  ein  btSdjen 
«Stilch,  ift  fie  hingegen  nicht  bid  genug,  fo  mifef>t  man 
etwas  geriebene  ©emmel  unb  nod)  einige  gier  barunter, 
füflt  hierauf  ben  auSgebalgten  £ed)t  bamit,  nähet  ihn 
ju,  btßreidd  ibn  gatij  mit  95utter,  befirenct  ihn  mit 
©emmelmebl,  legt  ihn*  in  eine  Pfanne,  tbut  ÖJutter, 
0a(j  unb  nur  ein  wenig  ßöaiTer  binju  unb  lägt  ihn  fo 
unter  fleißigem  23egießen,  erji  auf  einer  , unb  bann  auf 
ber  anbern©dte,  in  einem  mäßig  geheißte#  £feu  brau» 
werben.  23enu  er  angerid)tet  wirb,  begießt  man  ihn 
mit  feiner  eigenen  ©aufe  aber  gibt  eine  ©arbeßen  * pber 
■RapernfaufC  baju. 

Nro.  27.  ©ebra teuer  $ ttyt. 

SBenn  bie  gifcße  gefdmppt  unb  ausgenommen  finb, 
werben  fle  auf  einer,  ©eite  mit  ©ped  gefpidt,  bann  in* 
nen  unb  auf.  ber  ungefpidten  ©eite  mit  «Pfeffer  unb 
©alj  eingerieben,  in  mit  Butter  befiridjene  '"Papiere  ge* 
widelt  uitb  in  eine  Gafferolle  gelegt,  in  welcher  juvor 
gelbe  9tüben,  3eflerid>wurjeln,  Zwiebel,  ßitronenräbchen 
nebfi  ganjem  ©ewürj  im  23utter  gebcunpff  würbe,  ©o* 
halb  bie  gifche  weich  finb,  gießt  man  ein  ©fa#  SBein 
baran,  welches  nod)  ein  wenig  mitanjieben  muß.  ‘SJtan 
fann  eine  gelbe  ©au^e  baju  geben  unb  bie  ©au$e  von 
ihnen,  wenn  bie  gifclje  auf  bie  glatte  gelegt  (Utb,  burd>* 
treiben  unb  baju  nehmen. 

Nro.  28.  §td)t,  marin irter. 

2Benn  ber  J£>echt  gehörig  jugerichtet  unb  gereinigt 
ifl,  fo  inarinirr  man  ihn  $wet  ©tunben  in  unreifem 
£raubenfafr,  mit  ©alj,  «Pfeffer,  fleinett  3”>iet>Vtii,  Sor* 
verblättern  unb  Sitronenfaft.  SUSbann  nimmt  man  ihn 
mS  Per  SRarinabe,  Fehrt  ifm  in  jerlaffener  Butter  um, 
’eflrewt  ißn  mit  ©alj  unb  ©emmelFrummen  unb  bratet 
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it> n im  SSutter  fd)ßn  traun.  Dann  rietet  man  ibn  an, 
gibt  eine  ©arbeliens©au9e  baju  unb  belegt  ibn  mit 
$eterling,  unb  ber  aufgefcd)ten  J£>ect>tleber. 

* Nro.  29.  $ e t mit  $fteerrettig. 

SBenn  ber  £edf)t  in  ©turfe  gefdjnitteh  ifl , fo  wirb 
er,  wie  gemütlich,  mit  SBajfer  unb  ©alj  gefoebt.  Dann 
reibt  man  SJteerrettig  recf>t  fein,  focbt  ibn  mit  ®ffig, 
^Butter  unb  3l,d<r  flelinbe  jur  S3rübe  unb  gie§t  fle 
über  ben  gifcf). 

* 4 

Nro,  30.,  §t<f)  t m i t e t e r f i n g. 

Sftan  legt  ben  in  SSaffer,  ©alj,  ®ewör$  unb  eini* 
gern  3wtebel  gefodjten  $«$1  in  bie  @cf)ütT«t,  tfreut 
bartgefettene,  feingefracfte  Hier  barüber,  über  biefe  feim 
gefdmitfetten  Sterling , hierüber  giejjt  man  jerlaiTene 
Butter,  bann  roieber  Girier  unb  roieber  ^eferling.  3!fian 
fept  noch  braune  SButter  unb  ©enf  (3JJoflriit>)  bei. 

Nro.  31.  Jjed^t  in  eig  e n er  © a u^t* 

'■  , Der  Jpecfrt  wirb  fauber  gefdmppt,  ausgenommen, 
gewann  unb  in  ©tücfchen  gefdmitten;  */♦  $funb  ®ut« 
ter  wirb  in  einer  Äacbel  ober  aud)  in  einer  tiefen  ©tein* 
gutplatte  jerlajfen,  flein  gewiegter  Sterling,  3wiebel 
unb  ©arbeüeit  barin.  gebämpft,  bann  3Rutf$elmcbI, 
©alj  unb  Pfeffer,  bann  ber  gifcb,  bann  wteber 
f$elme$r,  Sorbeerlaub,  Sitronenfcbale  unb  ©aft,  '3KuS* 
fatnujj  unb  etwaß  3letfd>br«t>e  barein  getban  unb  fo 
laitgfam  gefodjt,  biß  ber  gifcf)  fertig  iff. 

Nro.  32.  Jpecfjt  in  eigener  ©auQe.  2te  tJlrt. 

3miebel,  ^eterling,  J£>äring,  (Sitronenfcbale , 2ors 
beerlaub  unb  Äüpern  werben  rec^t  fein  gewiegt , biep 
nebft  etwaß  ’SRutfdjelmebl-.  unb  wei§  ‘üDtebl  in  einem 
©tütf  ißutter  gebimpft,  bann  mit  SSein,  (Sfftg,  gleifdb» 
brübe  mib  (fitronenfaft  abgetofd>t,  gejlopeneß  ©emür; 
barein  getban,  bann  lägt  man  eß  fod>en.  Der  Jc>ccb; 
wirb  Zauber  gepult,  in  @tütfd)cn  jerftfmitteit  unfc  in 
bie  ©au^e  gelegt;  (ie  bftrfen  aber  ntd>t  lange  mitfcc^en. 
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3»  */♦  $funb  ®utter  bainpft  man  jieinltd>  viel  fTein 
g^mügtcn  Sterling  unb  Broiebeln  * hierauf  ben  gifdi, 
tiüdjbein  er  jttoor  fauber  gepult  unb  irt »'  unb  auSwen« 
big  mit  t@al$  unb  Pfeffer  roobl  eingerieben  »erben  ifl; 
wenn  ber  gifd)  beinahe  »eid)  ifi,  güßt  man  $leif<bbrübe 
barau  tmb  läßt  ihn  fodten.  3fi  er  fertig  / fo  wirb  er 
auf  eine  lange  glatte  gelegt,  mit  rob  gefd>älüii  unb  im 
Butter  gerieten  f leinen  Cfrbbirnen  ring«  bttup*  belegt 
nnb  bie  ©au$e  barüber  angericbtet. 

Nro.  34,  ^t^t  ober  JoreK'tn  in  einer 
weißen  0 a u <;  e. 

9ttan  nimmt  1 ©dtoppeit  ©ein,  gletfcbbräbt,  3®ü» 
bei,  gelbe  SRiiben,  Pfeffer,  ©alj  unb  9Ru0fatnuß  in  eine 
mefflngene Pfanne  unb  läßt  büß  alles  jufammen  füben. 
®enn  ber  gifdf»  fauber  gepult  unb.  ausgenommen  ifi, 
uinbinbet  man  ibn  mit  95inbfaben,  baß  er  nief>t  brecben 
fann,  unb  legt  ibn  barein  (auch  ifi  eS  beffer , wenn  er 
i bis  2 Sage  juoor  getebtet  »tirbe,  »eil  er  bann  »et* 
(ber  »üb;  mau  läßt  ibn  fo  lange  fo$en',  bis  er  »eich 
«fl,  nitnmt  ibn  berauS  unb  fd>alt  bie  #aut,  bie  gerne 
gebt,  ab  j roflet  bann  2 bis  3 fiöffel  »oll  ®iebl  im  95tit* 
ter  fd>bn  hellgelb.  I5fd)t  fie  mit  ber  gletfcbbröbe  ab,, 
laßt  fit  redyt  auSfccben,  timt  Sitronenfaft  barem,  giebt 
fie  mit  3 bis  4 Stergelb  ab  unb  rietet  fie  über  ben 
%ifä)  an. 

Nro,  3 o.  Äabliau  (Kabeljau),  frifc^en,  ju  lochen. 

•?0?an  fcbleimt  ibn  ab,  foebt  ibn  nüt  ©affer  unb 
©alj  unb  febäumt  ihn  fleißig  ab.  ©enn  büß  gefiebert 
ifi*  güßt  man  fo  »ifl  ©affer  barauf,  als  man  gur  ®rübe 
brandü,  tbut  eiit  paar  ©iäfer  »eißett  ©ein  baju,  einige 
Öitronenfcbei&en,  95utter,  ©emmelbrefamen>  SRuSfatblu* 
men , tmb  laßt  ibn  fodjeit.  — 3)lan  fann  auch  einige 
Suftecn  in  ber  ©au^e  mit  burcbM»en,'  eS  macht  btefe 
angenehmer.  * .:r.  * tua'l  . 

Nro.  36.  Äabliau  (Äabcljäu),  gefdjmäfgter. 

lür  giftb  »üb  fauber  gefdffleimi,  fobann  einge« 
febnitten,  in  eine  ©dmflel  gelegt  unb  eineJ^c.nb  »oll®al{ 
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tarfltif  geftreitt,  bann  lägt  mau  ibn  fo  «in«  ©tunte  Ire« 
8«n.  £ier«fcf  nimmt  man  ibn  ^eratrO,  »äfcpt  ibn  fal- 
ber unb  fept  ibn  mit  (altem  SBaffer  in  einer  «Pfanne 
auf  ba$  geuer;  wenn  «r  einigemal  anfgefodjt  bat,  nimmt 
man  ibn  vom  gelter,  tbut  ibn  auf  «ine  «Platte,  maebt 
*/*  ipfunb  Cutter  beig,  bämpft  flein  gebatften  fycterling 
barein  nnb  giegt  ibn  beig  über  ben  gifd). 

Nro,  37.  Äabtiau  als  Äüppfifcp  $u  fotzen. 

«Plan  fdjneibet  ibn  in  ©lürfe,  legt  ibn  24  ©tun* 
ben  früher,  als  er  gefaxt  »erben  foß,  in  (altes  Siegen» 
ober  glugroaffer  unb  giegt  einigemal  frifcpeS  barauf. 
SBenn  er  reept  meid)  unb  »eig  auige»äffert  ifl,  bepupt 
man  ibn  von  aßen  ©eit«n,  fepneibet  ba$  üliig  farbig«  an 
ben  ©tütfrn  ab,  fept  ibn  mit  (altem  SBajfer  unb  etwal 
«Pettrling  auf«  geuer,  lägt  ibn  jieben  ttnb  bann  faefete 
nnb  gelinb«  fetpen,  bi$  er  weiep  unb  blätterig  ifi  35aim 
legt  man  ibn  auf  eine  glatte  unb  gibt  ibn  mit  «iner 
Cutter»  ob«r- $et«rling  = @au$«  von  Slloftricp. 

Nro.  38.  ^ataufepen  ju  f o (p  e n. 

. -SBetm  fi«,  »ie  bie  Jtarpfen,  gepupt  unb  juggriep* 
tet  finb,  fept  man  fi«  mit  ßBaffer , , ©alj  unb  etwa! 
jtftmmel  aufs  geuer  unb  (oept  fie  »eup.  üDanu  gibt 
man  fi«  mit  brauner  Cutter  unb  Grfjig  ober  mit  fei« 
genber  Crübe  |u  Sifcpe:  «Plan  nimmt  von  bet  C*üb*» 
»orin  fie  gefoept  »tirben,  fept  ibr  aßaffer,  Gfffig,  ef»a« 
Buder  unb  ein  ©tftrf  Cutter  binju  unb  lägt  fie  auf|Te* 
ben,  verrührt  einigt  <Sier,  jifpt' bie  Crübe  bamit  al> 
unb  rieptft  fie  über  bie  gifepe  an;  ?Jtan  (ann  fit  aber 
aud>  barfen  unb  toi*' äpnlicp«  (leine  gifepe  b«banbeln. 

Nro.  39.,  Äarpfenblau  ju  fiebea,’ 

©iefe  mit  SRecpt  aßen  Subereitungg » Slrten  porgu* 
§i«p<nb«  Slrf,  ben  Karpfen  ju  bereiten,  »irb  auf  fvlgenfi« 
Vrt  beforgt:  H er  Karpfen  »irb  abg«fcplag«n,  rein  abgc* 
»afepen,  am  Caucp  aufgefepnitten,  beputfam  auSgenonu 
men,  bamit  bie  ©alle  nicht  jerbrürft  wirb,  $ur  Jjpälft« 
geriffen  unb  bie  beiben  ©eiten  in  inittelmägige  ©tfleft 
jerftibnitten.  txnm  legt  man  fie  in  eine  fladje  ©cpüffel, 
maept  fiparfen  Söeinefftg  (oepenb  p«ig,  unb  giegt  ipn  fo 
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ftber  ben  gifcb,  tag  jebeg  ©tücfc^cn  baitiit  befeuertet 
wirb,  beeft  gefebwinbe  eine  anbete  ©dmiTel  fea rüber  uttb 
tagt  tf?rt  fo  eine  dBeile  flehen.  3ft  bet  Äarpfen  fo  ge* 
Hauet,  fo  tbut  matt  ihn  mit  bem  Qfftg  nebfi  ©alg,  ©e* 
würg,  Sorbeerlaub,  Ölogmarin,  Sitroitenfd)eiben  ünb 
3wiebel  in  fodtettbeg  5öaffer,  fd)äumt  ibn  fleißig  ab 
nnb  läßt  ibn  fodtett.  3fl  er  weid>,  fo  füllt  matt  »bri 
bei  ©eite,  big  man  anrid)tet,  unb  bedt  Ibn  mit  einem 
SSogen  Rapier  gu.  SBemt  man  ibn  gu  Sifdbe  gibt#  wirb 
er  auf  eine  gebrodene  ©erriette  gelegt,  gugeberft  unb 
gerlöfiene  Butter,  SQJeineffig,  3uder  unb  geriebener  SÖleer* 
rettig  jebeg  befonberg  bagu  aufgejieflt.  . .. 

Nro.  40.  ©efftlltet  Äafpfe. 

t)em  Karpfen  wirb  bie  £aut  abgegogen,  ber  &opf 
unb  ©cbwattg  auf  bewahrt,  alleg  gleifd)  fauber  oon  ben 
©rätbett  getban,  fo  Flein  alg  moglid)  gebaeft,  geflogen 
unb  burd)  ein  ©ieb  getrieben;  bag  SBeicbe  ooti  2 in 
37ltld>  eingemeitbten  2Beden  ttebfl  3wiebcl  ütib  ^eterling 
gebadt,  mit  bem  burdjtriebenen  gifd»  einem  ©fftd  ®ut» 
tir,  3 Qierbottern,  Pfeffer  unb  ©alg  geflogen;  bie  glatte, 
worauf  ber  gifd)  angeridttef  wirb,  wirb  flarf  mit  93ut» 
ter  befinden,  Äopf  unb  ©cbwang  barauf  gelegt  unb 
bem  Saig  bie  gorrn  eine«  gifdtel  gegeben;  man  be« 
ftreidtt  ibn  mit  »erflopften  Qiern,  mad>t  mit  einem  @af* 
feelöfel  bie  ©djuppen  unb  badt  ibn  eine  ©tunbe  oor 
bem  Qffen  im  Dfen  ober  in  ber  Sortenpfanne.  3«* 
©au$e  nimmt  man  bie  lleberbleibfel  vom  Äarpfen,  ein 
©tüd4en  ©d>weinefleifd> , alle  Slrten  Äüdbenfräuter  in 
ein$äcfd)en  gebnnben,  bantpft  eg,  bi«  eg  gelb  ift,  fd)üt* 
tet  ein  ©lag  SBein  baran,  laßt  eg  nc<b  «in  wenig  fo* 
eben,  röflet  3 Söffel  voll  $}?ebl  im  ®utter  beßgelb,  rübrt 
<g  mit  ber  SJrübe,  weldje  burd)gefeibet  wirb»  an  unb 
laßt  fte  fodjett,  big  fie  bi«  gehörige  Dide  bat.  j>ie@aupe 
wirb  md>t  über  ben  gifcb  «ngerid>t*t,  fonbem  befonberg 
bagu  aufgefkdt. 

Nro.  41.  Äarpfen  ju  maritmert. 

S5ie  Äarpfen  werben  gekuppt,  auggenommeu,  ge* 
n>af4>eit  nnb  m ©t&tfe  gefdmitten,  mit  ©alj  ^ttgeflreut 
nnb  eine  ©tnnbe  bei  ©eite  gefleflt.  3Ugbnrtfl  »ieber 
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nbgetrocfnet  unb  mit^ftebl  beflrcttf,  hierauf  im  ©cbmalj 
goldgelb  gebacfen,  in  einen  jleinemenÜopf  fcbichtenrocife 
gelegt,  Pfeffer,  helfen,  SftuSfatblutbe,  Sorbeerblatfer  unb 
3»tebelfd>eibd)en  bojroifdfjen  geflrcut,  aud)  ein  SbeelSffel 
roll  ©enf  in  ein  Süppchen  gebunben,  ba;u  getban  unb 
guten  2Beine|Jtg  barüber  gegojfeu,  bamit  fte  gang  beberft 
ftnb. 

Nro«  42#  Äarpfen  & la  Matelote. 

‘Die  Karpfen  mögen  bagu  febr  grog  feen ; man 
fdjnppt  fie  unb  nimmt  fie  au#.  Dann  roirb  in  einer 
meffingenenCfanne  halbSBaffer  unb  batbKfltg  mit3»i<* 
bei,  Sorbeerlaub,  Zitronen  nnb  @al$  (iebenb  gemacht, 
bie  „Karpfen  barein  gelegt  unb  blau  gefotten.  hierauf 
verfertigt  man  eine  ©auye  ä la  Matelote,  »ie  bet  ben 
Kotelettes,  rid)tet  biefe  auf  bie  glatte  an,  legt  bie  Kar* 
pfen  barein  unb  garnirt  fte  mit  fletnen  in  ©$maf$  ge« 
bratenen  3»®iebeln  unb  Crobecfchett. 

Nro.  43.  Carpe  en  Matelote. 

3ftan  lügt  Cutter  recht  h<ig  »erben,  röflet  einige 
in  SRäbdjen  gefcbnittene  3»««bel  unb  gelbe  Stöben  barin, 
tbut  3 Kochlöffel  voll  ’Dtebl  barouf,  lägt  eS  anjieben, 
löfcht  eS  alSbann  mit  einem  ©d>oppen  SSein  unb  eben 
fo  viel  gleifcfebröhe  ab;  foDte  «i  gn  birf  fepn,  fo  wirb 
eS  mit  gleifchbräbe  rerbünnt.  hierauf  legt  man  ben 
gefcbupptbn  unb  in  ©töcfe  gefdmittenen  Karpfen  in  tiefe 
Cröhe  unb  lögt  ihn  Pochen,  bis  er  »eich  ig*  »enn  er 
meid)  ifl,  »trb  er  betauSgetiommen  unb  »arm  erhalten. 
HISbann  Poct>t  man  in  einem  Küchelchen  3»*<bel  mit  ein 
»entg  3'»rfer  unb  et»aS  gleifchbröbe  recht  »eich ; 
gefcbnittene  SSBecfen  ober  Crob  röflef  man  in  Cutter, 
legt  bann,  »enn  bie  ©au$e  recht  auSgePocht  ift,  ben^ifdj 
fcöbfch  auf  bie  Platte,  giegt  bie  3»*ebel  baröber,  legt 
baS  Crob  barauf  unb  begiegt  eS  mit  ber  @au$e. 

3Jtan  Pann  auch  etwas  gleifcbbrube  §»giegen,  wen» 
bie  ©au$e  gu  bief  fepn  folite. 

Nro.  44.  Äarpfen  in  eigener  SauQe. 

Vülan  nimmt  1 tyfunb  Karpfen,  febuppt  ihn,  fdmei* 
bet  ihn  in  ©tücfdben  unb  faljt  ihn  ein  »enig ; tbut  bann  iqj 
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eiue  Cafieroöe  nicht  gang  */*  ^>funb  95utter  hinein,  ein 
wenig  ^eterliug,  etliche  Kalotten gwiebel,  ton  */i  Si* 
troite  bag  9ftarf  unb  bie  @ef)ale  unb  2 ©arbeiten  wer* 
ben  gufamtnen  fein  gebacft,  bie  £alfte  baron  auf  bie 
puffet  gelegt,  bann  ben  gifd>,  auf  biefen  bag  übrige 
©rbacfte  nebft  ein  wenig  SRugfatnug,  2 Sorbeerblättern, 

4 Steifen  unb  ein  wenig  Sftebl,  fdjneibet  bau«  */*  $funb 
Butter  barauf,  becfr  eg  gut  ju  unb  läßt  eg  eine  halbe 
©tuube  fodjen.  ' . , , , , ' 

Nro.  45.  Äarpfen  auf  anbere  $lrt. 

®enn  ber  .Karpfen  wie  gewöhnlich  gugerichtet  iff,  v 
wirb  ein  ^otageblecb  mit  Butter  beftrid>en,  bann  ber 
Sta rpfen  gang  hinein  gelegt,  Pfeffer,  ©alg,  ©eroürgnel* 
len,  SJtugfatnuf,  Sorbeerlaub,  flein  gebatften  3rD»ebeI 
unb  «Peterling,  Sitronenfchale  unb  ©aff,  Cel  unb  ein 
©lag  ©ein  bagu  getban,  mit  5J?utfrf)eImebl  betreut, 
oben  baraufSSutter  gelegt,  auf  .Kohlen  gesellt,  einDerfel 
mit  Kohlen  barauf  unb  lä§t  eg  nun  fo  langfam  fochew; 
man  träufelt  ben  Karpfen  einige  mal  mit  ber  ©auye. 
©enn  man  anrichtef,  legt  man  ben  gifd)  gtierf!  auf  bie 
$iatte  unb  giefjt  bie@ou$e  buref)  ben  Schaumlöffel.  35er 
Siegen  wirb  blau  abgefoften  unb  bagu  gegeben.  8uch 
wirb  ber  Karpfen  guror  mit  ©arbeiten  gefpicft. 

Nro.  .46.  Karpfen  iii  fran^J>ftfc^>er  <S?au<?e. 

3>ie  Karpfen  werben  wie  gewöhnlich  gefotten.  , 3» 
einer  Safferofle  wirb  ein  ©tücf  Butter  gerloffen , bann 
Seflerichwurgeln,  gelbe  SRüben,  3»*«bel,  Sitronenräbcben 
unb  Sorbeerlaub  barin  weich  gebämpft;  bann  ba«  ftett 
abgegeben  unb  ‘SÄebl  nebfl  etwa#  3uder  barin  geröfiet 
unb  wiebcr  an  bie  ©urgeln  g^bati,  mit  ©ein,  <5iTig, 
itwag  3;ifcf)blut  unb  Jleifdjbrübf  abgelofcht,  gangeg  ©e* 
würg  barein  getban  unb  rer  bein  Anrichten  mit  einigen 
Soffeln  rrfl  ©enf  abgegogen.  ©enn  bie  gifd>e  auf  bie  * 
glatte  gelegt  finb,  wirb  bie  ©auye  bureb  einen  ©eiber 
barüber  gegolten  unb  ber  9tanb  mit  gerpjletem  ®rob 
unb  3n»iebcl  belegt. 

Nro.  47.  Äarpfen  in  fd^marjer  (SauCc. 

1£?an  fchn?ibe|  einen  gekuppten  .Karpfen  nach  beui 
©ratfc  auf,  febüttet  etwag  ©|fig  in  ben  gifd>,  tbttt  tag 
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tBlwl  fairnnt  betn  Gfffig  in  ben  Harpfen,  löst  bie  ©a8e 
t>pn  bem  55egc*><I,  t^ut  baffelbe  wieber  in  ben  gif*,  ber 
nid>t  auigewafchen  werben  barf,  jetfchneibet  ihn  inStücf» 
eben,  faljt  ihn  auf  beiben  Setten  gut  ein,  lägt  ihn  ein 
wenig  im  Salj  liegen,  begreift  eine  Hackel  mit  ©utter, 
legt  ben  gifch  barein,  bann  wirb  3roiebel,  ‘Peterling* 
wnrjeln,  gelbe  SRftben,  i'prbeerblätter,  Gitrpuenfraut,  ge» 
gpgenei  ©ewürj  unb  ein  wenig  ganjer  3ngwer  fcarauf 
gejlreut,  giegt  halb  SBaffer  nnb  halb  dhJig,  bag  ei  bem 
gifch  gleid)  ig,  baran,  lägt  ibn  auf  ÄPblen  gegen  '/» 
Sttmbe  geben,  legt  bann  ben  gifd)  auf  eine  Sdmffel, 
löget  in  einem  Stufigen  ©utter  «inen  Hpd>l»ffel  t>pü 
S(Rebl  fd>Bn  brau»,  giegt  bie  Saufe,  wnrin  ber  gifch 
gefotten,  baran  unb  lägt  ge  focben;  wenn  ge  bief  wirb, 
fo  giegt  mau  «in  wenig  gieifch*  pber  @rbfenbrühe  uehfi 
b«m  ©lut  boju,  lägt  ge  npch  gut  aufgeben,  giegt  ge 
hierauf  burd)  «inen  Seiber  über  ben  Sifcb,  lägt  ei  mit 
tiefen  noch  einmal  aufgeben,  rid)t«t  ei  bann  auf  eine 
glatte  an  unb  legt  £imonienfdjalen  barauf. 

Nro.  48.  Karpfen  in  weifet  <^cm(?e. 

$<r  Karpfen  wirb  gefd>uppt,  gemafcben  unb  inStücfe 
gefebnitfen,  bann  3wiebel,  ‘Peterling  unb  Sarbeßen  flein 
gewiegt,  in  Butter  gebämpft,  ber  ‘Juch  hinein  getbun 
unb  ein  wenig  ‘SJlehl  barauf  gegreut;  wenn  ei  angeje* 
gen  hat,  mit  gieifd)brfibe  abgelöfd>t,  SJluifatnug,  <?itrp* 
nenfaft  unb  Schale  barein  getban  unb  (angfant  gefacht, 
bii  ber  gifd»  fertig  ig,  bann  wirb  er  auf  eine  glatte 
gelegt,  bie  @au$e  mit  (Siergelb  abgejpgen  unb  barüber 
angerichtet. 

Nro,  49.  $rcbfe,  gewöhnlich  gefönt. 

’ÜJlan  wafcht  bie  Hrebfe,  bringt  SBaffer  mit  Safj 
unb  Hümmel  gewürjt  in  garfei  Höchen,  wirft  bie  Hrebfe 
hinein  unb  lägt  ge  gar  fpd>en.  Wan  tbut  ein  Stfttf« 
d>en  ©utter,  etwai  (Jffig  unb  peterling  baju,  fchwenft 
ge  mit  burch  unb  richtet  ge  bann  bübfd>  georbnet  tmb 
mit ‘Peterling  garnirt  auf  eine ‘Platte  an.  — SHan  fann 
ge  auch  in  einer  (JagerpUe  mit  ©utter,  einenj  ©fmbchcn 
feiner  Hräuter,  einem  mit  helfen  gefpieften  Zwiebel, 
Salj,  «Pfeffer,  feterling  unb  2Bciibier  fpchen.  — 
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Tann  man  biefeörftbe  mfecfcen  laßen  unb  ju  benÄreb* 
fen  geben. 

• l 

Nro»  50.  Ärebfe  ju  fitbett. 

3n  einem  ©türf  SButter  perbämpft  man  3»><bet, 
etwai  Anoblaucb,  gelbe  Sß&ben,  Deterling  y,  f.  ».  SBenn 
ei  redt>t  Perbämpft  iß,  gießt  man  etroai  Gitrouenfaft, 

©ein  unb  <5ßig  baju,  je  nadjbem  man  viel  ober  wenig 
Ärebfe  bat;  wenn  ei  ßebet,  tbut  man  bietfrebfe  hinein, 
berft  ße  ju  unb  läßt  ße  focben,  bii  ße  rotb  ßnb. 

Nro.  51.  2arf)8,  abgcfottener,  frifd^er. 

Dian  reißt  ben  Sacbi  am  SRütfen  ber  Sänge  nach 
auf,  fdjneibet  bai  SHucfgrat  aui  ibtn,  nimmt  ibu  aui> 
fdjneibet  ibn  in  beliebige  ©tiitfe,  roäfd)t  tbn  rcobl  ab  uub 
läßt  ibn  ein  paar  ©tuuben  in  faltem  SBaßer  liegen. 

S?acb  tiefem  legt  man  ibn  fit  focbenbei  SBaßer,  mit 
©alj,  ©eiueßig,  ganjein  Pfeffer,  3,«nebeln  unbgorberif* 
blättern,  unb  rietet  ibn,  venu  er  gar  iß,  mit  gebautem 
Deterling  unb  Sßig  aber  mit  englißber  ©auqe  au.  — * 

'Di au  fann  ibn  and)  in  ber  ^3rftbe,  worin  er  gefotten, 
würbe,  erfalten  laßen  unb  ibn  bann  mit  (5ßig,  5el  unb 
Pfeffer  ober  mit  abgerfibrter  ®ntter  geben,  ibn  mit^e* 
terling  jieten  unb  Zitronen  baju  auffteflen. 

• t • 

, , i * 

Nro.  52.  Sachs  iti  futjcr  S3rfihe. 

©enn  ber  2ad>i  ausgenommen  iß,  ßopft  man  ibn 
mit.  ©alben,  $bt?mian,  Deterling,  Lorbeerblättern  unb 
SRoimarin  aui,  legt  ibn  in  eine  längliche  (Joßerclle,  mit  . 
©etxmrj  unb  @al$,  gibt  ©ein,  ©aßer  unb  (Jßig  ba^u. 
unb  läßt  ibn  fodjen,  $ß  er  gar,  fo  richtet  man  ibn 
auf  eine  ©erriette  an  unb  gibt  non  be»  2}rßbf,  in  »eis 
<ber  er  gefodß  iß,  bajtt. 

Nro.  53.  Sach  8,  gebratener. 

Dian  fdjneibet  ibn  in  Winne  ©tücfcfjen,  beßreut  ße 
mit  ©aty  unb  Pfeffer,  begießt  ße  mit  $rppencerbf  nnb  * 

fie  auf  bem  Sßoße.  Dian  gibt  eine  ©arbeflen» 
aber  fpnß  beliebige  ©au  je  barüber,  eher  ßvllt  Sitrouett, 

«aju  auf,  < 
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Nro.  64.  faperbött  ju  roäffern  unb  gut  ju  focfyen, 

X)cn  Saperban  »reicht  man  mit  lauem  SPofler  ein 
unb  lägt  ibjnfo  über  9?ad>t  {leben.  Slm  anbern  «Dior« 
gen  nimmt  man  ibn  au$  tein  SBafier  unb  legt  ibn  in 
ftifcbeH  weidjeü  ober  DtegemSPager,  be$  Mittag«  giegt 
man  bi<$  ab  unb  mieber  frifcbe#  baran,  am  Slbenb  unb 
ben  anbern  borgen  rojrb  mieber  fo  verfahren,  unb  fo 
einige  Jage  ba$  SBägern  fortgefegt,  bis  er  fcbbn  auf* 
gegangen  ifl.  25ann  wirb  er  auf  folgenbe  2(rt  gefpd)t: 
tOlan  fegt  ibn  mit  foltern  SBager  an  ba#  Reiter,  urb 
lägt  ibn,  biö  er  jum  Sieben  fpmmt  ober  Olafen  roirft; 
bann  beeft  man  ibn  ju  unb  lägt  ibn  eine  SBeile  fo  geben. 
5f?un  tbut  man  ein  ©tüef  Butter  in  eine  Äarfjel,  eiuen 
flein  geglittenen  3n>iebet  mit  ^eterling,  etwa# 
fdbelmebi,  (n  beflen  Ermanglung  aud)  roeigüJtebl,  ©alj, 
Pfeffer  unb  SJtuäfatnuf?,  lägt  e8  anjieben,  tbut  ben  juror 
oeplefenen  gaperban  barein,  4 Egloffel  ooU  fügen  SKabm 
unb  etmaJ  gleif<f)brübe  baju,  unb  lägt  ibn  auf  Noblen 
langfam  fod>ett , rübrt  ibn  aber  öfter«  um.  Grbf  mau 
anriebtet,  fann  nreb  etwa«  Eitronenfaft  barein  gebrüeft 
werben. 

, Nro.  55.  SOiafrelen,  friftfye,  ju  focfien, 

SJlan  nimmt  bie  ‘üJtafwleit  au*,  roäfd)t  ge  rein 
ab,  fod)t  ge,  gaitj  ober  jerfdnuften,  inSBager  unbSal?. 
3Ran  gibt  ge  mit  gefdntioljener  SButter  unb  Sterling 
ober  mit  Senf  unb  Starter. 

Nro.  56.  tOlafrelen,  gcräudjertp*  gebratene. 

3)tan  begreift  ge  mitStatter,  legt  ge  apf  ben  SRog, 
bratet  ge  langfam  unb  hegiegt  ge  fleigig  mit  Starter; 
bann  legt  man  ge  auf  eine  glatte,  bämpft  flein  gebatf* 
ten  $eterling  in  beiger  Starter,  tbut  ©al$,  «Pfeffer  unb 
flBeinegtg  baju,  lägt  e&  aufgeben  unb  gibt  bie  ©aupe 
barüber. 

Nro.  57.  ÖReunaugcn  ju  fotzen. 

<>  SJlan  fd>lad>tet  bie  SReunaugen,  wie  anbere  gifefjf, 
unb  fu<bt  ibr  S3lut  fo  fiel  ntbglid)  aufjufangen.  SBenn 
bieS  gegeben  ig,  fo  fdgeimt  man  ge  mitteig  ©al$ 
einigemole  geigig  ab,  bag  ge  gauj  rein  unb  trerfen  aiu 


TJlgitized  by  Google 


5 « f ^ e. 


; 513 


{tt^reifen  fmt»,  fpült  ftc  in  reinem  ©affer  nach,  fchneibet 
fie  in  beliebige  ©tücfe  unb  tämpft  fie  nun  mit  etwa? 
braunem  '3Jlel>l,  weigern  ©ein,  Pfeffer,  ©alj,  3)?u?fat* 
miß  unb  einem  S5ftnbd)en  feiner  Kräuter  aufgelegt,  unb 
julefst  mit  bein  ^lute  unb  einigen  Äopern  nud>  einmal 
burebgefotten.  — £bne  33litt  »erben  fie  auch  mit  einer 
@au?e  an?  ©einejfig,  Senf,  ©alj,  einer  feingebuefteu 
©arbeite,  Äupern  unb  ^eterling  gegeben.  — ©ewobniieh 
»erben  fie  troefen  mit  ge&acftem  fpeterling  amjerichtet. 

Nro.  58.  ©atmen  j u f i e b e n. 

1 Sheit  (JjTig,  2 2heile  ©ein  uitb  l Sbeil  ©affer 
t&ut  man  in  eine  mefjingeue  ranne,  ©alj,  etlidje  £ors 
beerblätter,  eine  halbe  Zitrone,  ein  paar  3>»iebeln,  etliche 
Öewürjnelfen,  ©achbolberbeere,  55afilifum  unb  Slmmian 
baju  unb  machte?  fiebenb;  »enn  e?  ju  fieben  anfängt/ 
roirb  ter  ©atmen  hinein  gelegt;  finb  bie  ©tücfe  nicht 
grog,  fo  »irb  er  nur  fo  lange  gefeiten,  »ie  ein  »eich 
gefottene?  @i,  beim  fonfl  »irb  er  ganj  hart.  Sluf  biefe 
Srt  gibt  man  ibn  »asm,  mit  einer  gelben  ©attye,  »ie 
ju  ^ereilen,  jtt  Sifd>e.  ©iU  man  ihn  aber  fall  geben, 
fo  lägt  inan  ihn  in  bet  ©au?e  liegen,  worin  er  meh» 
rere  Sage  aufbe^ahrt  »erben  Fgmi,  unb  fleflt  ihn  bann 
mit  (fffig  unb  £el  auf. 

t 1 * * ^ 

Nro.  50.  @ cf)  l e i e mit  i II  $u  f o e tu 

“tDian  reibt  bie  gefchladOete  ©d)leie  juerfi  tüchtig 
mit  ©alj  ab,  fchuppt  fie,  nimmt  fie  au«,  fchneibet  fie 
in  ©tücfe,  focht  fie,  »enn  fie  mehrere  “ä^ale  gut  abge* 
»afchen  tfi,  in  ©affer  nnb  ©alj  unb  macht  folgenbe  1 
©au^e  baju:  3Jian  lägt  Sftilch  fochenb  »erben,  tfcut  bann 
eine  £aub  »oll  gehaeften  $ill  nebfl  SSutter  binju,  focht  > 
e?  mit  einanber,  quirlt  bann  ba?  ®elbe  oon  3 Griern, 
einige  ^Kefferfpihen  ©alj  unb  einen  fiarfen  Büffel  veff 
’SJtehl  in  ein  wenig  faltet  ‘Sftilch  jufammen,  gießt  bie? 
gu  berfodjenben  Sffiilch,  lägt  e?  unter  befianbigem  Sichren 
noch  einige  3)?ale  bamit  aüffoegen,  richtet  bie  ©au?e  über 
bie  ©chleie  an  unb  reibt  ein  bi?d)en  SDcU?fatiujg  barauf. 

Nro.  60.  ©chleie  getoHnlid)  getobt* 

©enn  fie,  »ife  oben  bemerft,  gepult  unb  gerichtet 
flnb,  werben  fif  mit  ©affer,  ©alj,  einem  wnb 
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einigen  $fefferfhrncrn  weid>  gefodit  ttnb  tarnt  mit  ©chm» 
fenfauje  ober  mit  grünen  @rbfen  gegeben. 

• Nro.  61.  Schleien»$ncaffee. 

SBenn  bie  Schleien  mit  ©al?  nbgeichleimt  gnb,  nimmt 
man  fie  airf,  fdmeibet  ihnen  tie  Äßpf e ab,  fpaltet  tu 
in  ber  iWitte  »on  einanber,  fchneibet  (te  in  6 ©tücfe, 
»äfcht  fie  wohl  unb  trotfiut  fie  ab.  Wun  lägt  man  Snt* 
ter  in  einer  Sagerofle  fd>mel$en,  tbut  bi#  gifchgütfe  mit 
Champignon«  hinein,  wftrjt  ge  mit  ©al$,  Pfeffer, 
einigen  Wellen  unb  einem  S^iebel,  tbut  etwa«  Wlebl 
nnb  SBaffer,  »te  auch  % W?aa«  fiebtnb  heiß  gemadjten 
©ein  binju  unb  giegt  ihn  an  ba«  ^ricagee.  SBenn 
bie  ©au^e  jiemlich  eingefod>f  ig,  fo  macht  man  eine 
bicflidhte  Srübe  ron  5 bi«  4 Cierboftern,  fjrattbenfaft, 
ober  gebenb  beigem  (Jgtg  ober  SBein,  macht  bamit  ba« 
ftricagee  bicflicb,  tbut  etwa«  gebacften  ^eterling  unb  SHuS« 
fatnug  baju  unb  richtet  e«  »arm  an. 

Nro.  62,  Schmeden  J«  braten. 

SJian  tbut  bie  Schmerlen  in  ein  b&Ijerne«  ©efäg, 
giegt  garfe«,  lauwarm  gemadge«  ©atjwager  barauf,  lägt 
ge  barin  abgerben,  legt  ge  bann  auf  ein  reine«  $nd) 
tmb  trocfnet  ge  wohl  ab.  SKan  fehrt  ge  tum  in  Sftebl 
um  unb  bacft  ge  auf  bei«  Woge,  ober  beger  in  einet 
Pfanne  in  h«ifem  ©chmalj. 

Nro.  63.  Schweden,  gefacht. 

SJiau  focht  bie  ©d>mcrlen  in  ber  Wege!  blog  in 
SBager  unb  ©alj  ab,  lägt  ge  ‘/*  ©tunbe  lochen  unb 
rjchtet  ge  mit  Sutter  ober  mit  einer  Sierfaupe  an. 

Nro.  64.  Schmerlen  mit  Äömmel. 

Wian  fcgüttet  bie  ©chmerlen  in  focheube«  ©ager, 
bamit  ber  ©chleim  abgeht,  nimmt  ge  heran«,  legt  fte 
ttt  ein  anbere«  ©efdjirr,  lägt  ge  mit  frifcher  Stifter, 
geriebenem  Srob,  etwa«  Äummel,  ®iu«fatbluinen,  Pfeffer, 
Citron«nf<heibcit,  etwa«  ©ager  unb  ©ein,  auf  gelittfcem 
Jlohlenfeuer  weich  lochen  tmb  richtet  ge  mit  biefer  ihrer 
©anpe  an,  ‘ . . T,  . , 
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Nro,  65.  (Schmerlen,  martnUt. 

Ban  bläuet  bie  abgefdgageuen  Schmerlen  ein  wenig 
mit  Uifig  unb  fed>t  fte  tu  Baffer  tttiD  ßtfig  ab.  Ban 
Focftr  auch  jugleid»  <5ffig  mit  BuSfatblnraen , Pfeffer, 
Lorbeerblätter,  SReSinariu  unb  ein  wenig  äitoblaucb, 
gießt  bab  ‘Baffer  ron  ben  ©dnnerlett,  tbut  fte  in  einen 
faubem  $opf,  gießt  ben  abgefod)ten  firffig  barauf,  berft 
fte  feg  git  unb  lägt  ge  falt  werben.  Bau  gibt  ge  alb 
ein  B>®iftb«n9«ri4)t.  % 

Nro.  66.  ©djellen,  frifdje,  gebatfetle. 

Ban  nimmt  ge  attS,  febuppt  ge,  wäfdjt  ge,  fefniei« 
bet  ge,  wenn  ge  groß  gnb,  in  ©fiirfe,  wirft  ©alj  barattf, 
läßt  ge  fo  eine  Stuttbe  geben,  wifd)t  ge  bann  mit  einem 
reinen  $uebe  ab,  febrt  ge  in  gegoßenem  3wi<bad  unb 
Bebl  tun,  barft  ge  im  ©cfnnalj  gar  unb  belegt  ge  mit 
Sterling.  Beidgicbe  Heine  ©d>eüen  wenbet  man  in 
<ti*rgelb  unb  BroMarf  um,  bevor  man  ge  barft. 

Nro.  67,  ©Rolfen  frifetye,  gelobt. 

Üie  frifeften  @d)bflen  nimmt  man  auf  ber  weißen 
Seite  aui,  fefeuppt  unb  wäfebt  ge  gut  nnb  fod)t  ge  bann, 
f»ie  anbere  gifefje  im  ©aljwaffer  weid>.  Ban  gibt  @ier» 
fau?e  unb  geriebenen  Beerrettig  baju. 

Nro.  68.  ©Rollen,  gebratene,  aufgeroflt, 

Ban  foebt  ge  erg  ab,  wie  biefrifeb  ge?od»te,  bann 
roüt  man  ge  auf,  gerft  ge  mit  boljerneu  Spießten  feg, 
wenbet  ge  im  gtergelb  unb  gegoßenent  Bwiebarf  um 
unb  barft  ge  in  jt’emlicb  riel  33utter  gar.  Ban  gibt  ge 
mit  ©arbeiten*,  Trüffeln»  ober  £apern«©auf-e. 

Nro.  69.  ©cebarfcfr  (©anbbarfcfc)  gefotfct. 

Bau  nimmt  ibn  wie  anbere  gifdje  au$,  übergreut 
«bn  mit  @al$  unb  läßt  ibn  fo  eine  9tad>t  liegen.  Ban 
fedvt  ibn  Herauf  in  weitem  Baffer  (mit  etwa!  ©alj, 
etigUfdtfin  ©ewurj  unb  Lorbeerblätter  ‘/2  ©tunbe  unb, 
wenn  er  groß  ig,  etwas  länger,  iv;ib  gibt  ibn  mit  einer 
©auye  Bogrirf)  unb  Butter.  Bau  faun  au<b  eine 
gelbe  ©an?e>  wie  bei  gorelien,  bgju  geben. 
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Nro.  70.  ©eebarfd)  in  Per  ^ortenpfanne  gebacfcn. 

Wan  fcbiteibet  ben  ©eebarfcb,  roemt  er  gereinigt 
lft,£in  rttnbe  ©tiiefe,  betreut  if>n  mit  ©alg,  lägt  ihn 
eine  Weile  barinliegen,  begreut  ihn  hierauf  mit  ge* 
flogenen  helfen,  Wuffatnug,  Wutfchelmebl , Scrbeer* 
blättern,  gebaeften  Sbälotten,  ©arbeiten,  (Jitrenen fcbalen 
unb  Warf.  Wan  begreiebt'  eine  Sortenpfarine  ftarP  mit 
SSutter,  greut  pon  bem  ©bigen  barein,  legt  ben  gif<b 
baranf,  begreut  tiefen  mit  bem  Uebrigen,  gibt  ißutter« 
febeibdben  barattf,  (lellt  e8  auf  Äobien , einen  Decfcl 
mit  Jtoblen  barüber  unb  lägt  fte  baefen.  9?ad)  einiger 
Seit  giegt  man  et»af  Wäger  unb  Wein  hingt«,  roäbrenb 
man  baf  ©ange  ein  »enig  rüttelt.  Wenn  er  fertig  tg, 
gibt  man  i&n  glcict>  ju  3lifd>. 

Nro.  71.  ©eejungen,  aufgerollte,  ju  fodjen. 

Wan  jiebt  bemgifebe  bieJ^aut  ab,  bettÄopf  herauf, 
fdfmeibet  mit  einem  febarfen  Welfer  bif  auf  bie  ©raffen, 
logt  baf  gleifd)  bebutfam  baron  ab,  fo  baß  auf  einer 
Bunge  4 ©tücfe  »erben,  ©eilten  fleh  ©räthe  aufgt« 
gogen  haben,  fo  fefmeibet  man  biefe  auch  mit  einer  ©$«« 
ab,  reafebt  baf  ^leifd)  rein,  roßt  bie  ©Reiben  com 
©ehmange  an  auf,  flicht  einige  Fleine  naggemaebte  $31* 
gerne  ©piegeben  (3»erfe)  bmburd),  ober  binbet  fte  and» 
nur  mit  »eigem  ißinbfaben  gufammen,  foebt  ge  hierauf 
in  Wäger  unb  ©alj  langfam  gar  unb  gibt  ge  mit  einer 
(Sierfan^e  ober  grünen  Grrbfen,  aud)  mitJtrebf*,  Äapern» 
unb  bergleid>eu  ©aufen. 

Nro.  72.  ©eejungen,  aufgerollte,  ju  braten. 

Wan  bebanbelt  ge  Slnfangf  gang  nad>  poriger  Weife, 
nur  bag  mau  gd)  hierher  hölgernen  ©piegeben  unb  nithl 
bef  S5iiibfabenf  bebient.  Wenn  ge  gemäßen  gnb,  wen« 
bet  man  bie  ©fiitfe  in  perflopften  ßiern  um,  begreut 
ge  mit  gegpgenem  3roiebacf  unb  ©alg  unb  bratet  ge  in 
giemlieh  viel  Butter  gar.  Wan  gibt  eine  ©arbeiten«, 
prügeln*  ober  JfapermSattye  barüber. 

Nro.  75.  ©ee  jungen,  gebotene. 

Wenn  bie  Sif<be  rein  gemacht,  anfgegiperft,  eilige* 
faljcn  unb  »ieber  abgetrorfnet  gub,  »enbtt  man  ge  m 
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wflopften  Cfiern  um,  begrcut  ge  mit  ©emrnelfrumcn 

unbWebl  unb  barft  flc  im  beigen  ©cgmalj  fd?5n  braun. 
Wan  garnirr  ge  mit  gelaufenem  ^eteriing. 

Nro.  74.  ©teinbutten  ju  Eotfyen. 

Wan  fchneibet  ihnen  ben  Äppf  ab,  bat*  $letfcb  in 
ßtücfe,  roäffert  fie  au«,  fpd)t  ge  in  SBager  unb  ©alj 
weich.  3e  gelinber  fie  foeben,  beflo  garter  werben  fie, 
fonf!  aber  leidet  barfd>.  Wan  richtet  fie  mit  einer  gel* 
ben  gerrflen»  cber  ©pargeln*©auye  an.  '■ 

Nro.  75.  ©teinbutten  mit  furjer  Q5rü|e. 

58enn  ber  ftifcb  au«gcwägert  unb  gewafeben  ifl, 

wirfelt  man  tbn  in  eine@erriette,  legt  ibn  in  bengiftb* 
Etgel,  lWt  ©al$  in  SBaffer  auf,  giegt  e«  bariiber,  lagt 
fcen  gtfcb  fo  fodjen,  nimmt,  wenn  er  gar  ifl,  bie  ffaffe« 
rrfle  ab,  fejjt  ge  in  glübenbe  2(fcf>e  unb  giegt  1 bi«  2 
Waa«  WHcb  bagu.  2Senn  man  anriebten  »Hl,  giebt 
man  ben  gifeb  au«  bem  Äfffel,  legt  eine  anbere  feine 
©erciette  auf  bie  Watte,  ben  gifd)  bapauf  unb  belegt 
ibn  mit  grünem  Sterling.  Wan  igt  ibn  mit  Weer* 
rettig*  unb  anbern  beliebigen  gifch’Saujen, 

Nro.  76.  ©teinbutten,  gebraten. 

Wan  fchneibet  ben  gifiben  erg  bie  glcgfebem  nnb 
bdnn  bie  £aut  ab,  wafebt  ge,  treefnet  ge  ab,  reibt  ge 
mit  @alg  ein  unb  lägt  ge  bainit  1 ©tunbe  geben,  he* 
greift  ge  mit  Butter,  begreut  ge  mit  gegogenem  3roie* 
baef  unb  lägt  ge  in  einer  Wanne  ober  auf  bent  Dloge 
unter  fleißigem  ©egiegen  mit  SButter  langfain  bratem 
Wan  richtet  ge  jmt£lipen*,  ©arbeüen*  cber  begleichen 
©au$en  an.  . 

Nro.  77.  © ti n te  tu  braten. 

3um  traten  gibt  man  ben  grbgten  ben  SSctjug, 
bi«  man  begbalb  audj  ätiSfttrf>t , wafebr  ge  rein,  nimmt 
ge  au«,  fdjneibet  ihnen  ben  Äppf  ab  unb  lägt  ge  auf 
einem  juche  troefnen.  Wan  permengt  etwa«  ©alj  unb 
Pfeffer  itn't  Webl,  wenbet  gc  barin  um  unb  bratet  ge 
in  beiger  9?utter  fd>5n  braun.  Wan  mag  geh  aber 
hüten,  ge  in  berlßfanne  otif  einanber  ;u  legen,  weil  gc 
fenf!  ba«.  jnfeben  revlieren.  . .. 
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«Kan  fucf)t  fic&  bie  grögten  ©tinte  aui,  weil  oft 
oud)  (leine  ©tetferlinge  unter  ihnen  ftub,  nimmt  fie  am 
5tinnbacfen  au«,  wafd)t  fte  redfyt  rein  unb  bringt  fie  mit 
©alg,  SBafftr  unb  einigen  3wlebeln  in  einem  Äeffe!  aufi 
geuer.  ©inb  fie  meid),  fo  lägt  man  fte  ablattfen  unb 
m einer  ©petffauye  noch  einmal  auffochetl.  SHan  fann 
aucf>  Stteerrettig  mit  <5tT*9  Mb  3u<(«r#  ober  eine  (alte 
©au?e  bagtt  geben. 

Nro.  79*  ©tocfftfdj  in  etnör  95utterf«u<?b. 

Die  gewäijerten  ©tocfgfche  werben  mit  (alt  SBaffer 
gilgefept  unb  bürfen  nid>t  völlig  guiti  ©ieben  fcinmenj 
Wenn  fie  flar(  gu  fd)äumen  anfangen»  Werben  fie  vom 
geuer  genommen  ttub  fauber  verlefen.  fclibann  bämpft 
man  in  einem  guten  ©tücf  Cutter  «inen  Jtoifcfoffel  voll 
weig  'SRebl  unb  eben  fo  viel  tftutfebelmebl,  feingefefmit« 
fetten  ^eterlitig,  Bwiebel  unb  Jpärihg»  löfcht  ei  mit 
gleifd)brftbe  ab»  hatft  einige  bartgefottene  <Sier  fleht, 
gibt  fie  au  cf)  bagti  unb  lagt  tß  focben;  bann  tbut  man 
ben  verlefenen  ©torfftfrf)  hinein,  lägt  ibtt  noch  ein  wenig 
auffochen,  unb  wenn  tß  nicht  gefallen  genug  ijt,  folgt 
man  ei,  e^e  man  tß  gu  Sifche  gibt,  nod)  ein  biidhen. 

Nro.  8Öi  ©totffifch»  gebampfter. 

QBenn  berfelbe  wie  gemöbtilid)  verfertigt  unb  vef# 
tefeh  ift,  werben  einige  3«>iebel  fein  gefcbnitten  unb  terv 
Cutter  weig  gebämpft.  2>ann  fdjneibet  man  ein  gittei 
©tfttf  Cutter' auf  eine  glatte,  legt  von  ben  3n>»ebdn, 
etwai  (lein  gefdbrtfifteneh  Jjfäring,  ^iitfdjelmebl  unb  weif 
®tebl.  «in  wenig  ©alg  ttub  von  tern  ©tocffifd»  barauf 
unb  macht  fo  fort,  bii  aüei  guQhtbe  ift,  bann  fehtman 
bie  glatte  ct}tf Noblen,  bag  bie  ftif#e  angtehen , fchüttelt 
ei  öfteri,  fliegt  etwai  fugen  JRatjm  baran  unb  gibt  fie 
fo  gu  Sifche.  •'  • 

✓ NB.  Cei  bet  9rt  ©achen  mug  mau  eine  3inn» 
ober  gute  ©temgut^latte  nehmen,  auf  welcher  gefodjt 
werben  (ann.  . ' 

• • » 1 1 » ' * ' i 

Nro.  81.  @ ef  df>m  dHglet  ©totffiftf). 

25er  wie  gewöhnlich  verfertigte  ©torfgfch  Wirb  Der* 
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lefen,  Hein  gebauter  tpeferling,  Sin-w«  ttnb  6al$  ouf 
eine  glatte  geflreut,  ton  bem  rerlefenen  ©tctfflfdi  eit» 
©elege  barattf,  bann  wieber^eterlingjSngwer  unb  ©alj, 
wieber  ©toefftfeh  unb  fo  fort',  bi$  e $ ju  @»be  ifl,  unb 
bann  mit  ^Butter  unb  3rotebel.  gefcbmäljt. 

Nro.  82.  ©totfgfö  in  einer  Oiafcmfauc?«. 

©obalb  berfelbe  wie  gew&bniicb  oerfertijft  unb  rer* 
Wen  ijl,  baeft  man  einen  3miebei  gan$  fein,  lagt  einen 
4fotf>lBffel  roflSHebl  in  7*$f  unb  ^Butter  anjieben,  bämpft 
ben  gebaeften  3wiebel  »eich,  fbut  einen  ©cboppen  fügen 
9tabm  baran,  Sngroer  mtbSRuhfatnug  ba$u  unb  lügt  eh 
foeben ; wenn  bie  ©aiiff  focht,  legt  man  ben  berlefenen 
©toeffifeh  frarein  unb  lagt  ihn  nur  ein  wenig  otiffbchen. 
£b*  man  anrichtef,  wirb  bie  ©attye  mit  CFiergelb  abge* 
jpgen.  fciefe  Urt  ifl  »orjüglich  in  ipafleten  gut. 

Nro.  83.  ©teefgfeh»  in  einer  ©arbcUenfau<je« 

®r  wirb  wie  gewöhnlich,  wenn  er  mit  Faltern  fßaffer 
gut  gemäffert  ifl,  gtigefebt,  unb  fobalb  er  ju  fd)äumett 
anfeingt,  nein  geuer  weggefebt,  biä  bie  ©nu^e  fertig  ifl. 
3u  biefet  nimmt  man  4 2otb  gewafcbene©arbe£leij  ober 
*/■  -Öäring,  einen  grogen  3«biebel  unb  ‘Pctetlmg1,  batft 
bie«  jufammen  Mein,  röflet  einen  itcchlöffef  roß  Sftebf 
in  einem  ©tütfcheti  hinter  febön  beflgetb,  bämpft  bah 
©ebarfte  barin,  giegt  einen  flatfen  ©cböpflöffel  roß 
jgfetfiits  obet  Qrrbfenbrübe  baran,  tbut  ©cif,;,  3J?u8fafnug, 
unb  ein  wenig  3ngwer  bajn,  verlieht  ben  ©tecfgfdj,  legt 
ihn  in  bie  ©au$e  nnb  lägt  ibn  ein  wenig  foeben.  Ge 
barf  furg  einfodjett. 

. i • * , ...i  ,i.  ij 

Nro.  84.  ©toeffifd)  oorjüglicf)  gut  $u*ube»citen« 

2 $ftmb  @tocfflfd>  werben  wie  gewöhnlich  tjeföttett, 
retlefen  ttnb  bann  jwifchen  einem  $uch  abgefrocfUef,  ba§  • 
ja  feine  geuchtigf eit  baran  bleibt;  bann  nimmt  man  eine 
grerm  oberÄachel,  in  ber  man  auftragen  fajin,  unb  be* 
flreid>t  ge  guf  mit  Butter , legt  befnn  eine  Sage  ©toef* 
jlfche,  bau»  3*®itebel  unb  23etfmebl,  bann  SSutterV  bann 
wieber  ©torfgfdff,  unb  fo  fort,  bih  ber  ©tedfiitb  auf 
ifl;  man  braucht  ipfunb  SButter  unb  barf  burebatth 
fein  ©alj  nehmen,  aber  nür  recht  viel  fleiii  gefcbnittene 
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Sroiebelr  (Jrft  »enn  ber  gifcfc  §*»  $tf4>e  gegeben  wirb, 
faljt  man  it>n  «in  wenig. 

z \ j • % 1 

Nro.  85.  @ t b r 3 u ! o d)  c n. 

9J?au  bürget  beit  ©tor  ^tterg  mit  einet  barten  33är(le 
tein,  legt  ibn  2 — 3mal  in  frifcbe#  "Baffer,  fdweibet  ibn 
in  ©tficfe,  lagt  ibn  in  Mopem  Baffet  langfam  fodteit, 
fdjäumt  ibn,  wenn  et  gar  ig,  ab,  fal^t  ibn  unb  macht 
bann  folgeitbe  53rübe:  iDtan  tbut  Bein  unb  Beineffig 
jii  gleichen  Steilen  in  eine  irbene  Machet  ober  »teffingene 
Pfanne,  rührt  baju  ein  wenig  3ftebl,  Butter  unb  $Ru#= 
fatblumen,  nnb  lägt  tiefe#  jufammen  burd)fod>ett,  bi# 
e#  tief  ;u  werben  anfängt.  Benn  ber  ©tor  ungerichtet 
ig,  giegt  matt  bie  93rube  barüber.  3Jtan  fatut  auch  eine 
gelbe  ©au^e  baju  geben,  ober  ooit  ihm  ein  ^ricaffte, 
wie  von  Äalbgeifcf) , machen.  — Die  fleinen  ©töre  ober 
©terlet#  werten  gleicbfaü#  abgebürget,  gewagten,  auf: 
genommen , geriffelt  ober  runb  in  ©tücfe  gefdmitten,  mit 
Baffer  unb  ©alj  weicb  gefcdjt  unb  mit  S&utter,  Bein* 
effig,  3Ru#fatblumen  auf  beut  geuer  abgeröbrt,  angeriditet. 

Nro.  83.  ©tbrfopf  sujuberetten. 

*Dian  fefct  ben  mit  gleig  gereinigten  ©tbrfopf  mit 
halb  Baffer  unb  Bein,  3»i<beln,  Sorbeerblättern,  9to#* 
marin,, (jitroneiu'cbalen,  ©alj  unb  grobem  ©erofirj  auf# 
geuer  unb  lägt  ihn  meid)  foeben.  iSRan  macht  nun  ein 
Ragout  t>on  Puffern,  jrftffelit,  (Sbampignon#,  ©pargeltm. 
unb  rid)tet  e#  über  ben  Äopf  an. 

Nro.  %7.  ©tbr  auf  bem  Otoffc  gebraten. 

9Rait  fchneibet  ba#  ©törfleifd)  in  2 gingerbiefe  ©djet* 
ben,  fprengt  fie  mit  ©al§  ein,  begreut  ge  mit  SReM, 
lfgt  ge  auf  beit  9tog  uub  begreicht  ge  oft  unb  fo  lange 
mit  Del,  lg#  ge  fertig  gnb.  ^Jan  rietet  ge  mit  fjeter* 
Ung  unb  balbest  Zitronen  an. 

'Nro.  88.  SÖSafferfottchen. 

Die#  ig  eine  boflänbifd)e  ©peife  »on  gtfcfteu.  ‘3Run 
nimmt  baju  allerlei  gifebe,  fleine  Jpedjte,  * ÄautbacfdK» 
®run bellt,  fleine  ©anter,  Quappen  tmb  einige  Ärebfe. 
Diefe  fdjuppt  unb  fpaltet  map,  fteät  ihnen  non  beibe* 
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©eiten  ber  Sibmanj  in«  Sftaul,  legt  fie  in  falte«  2Baf* 
fer  unb  fod>t  (!e  mit  Sorbeerblättern,  3»iebeln  unb 
einigen  ‘Pfefferfbrnern  in  ©aljmaffer.  3«t  ©au$e  fdjnei# 
bet  man  ^Peterlingwurjeln  länglich , ferbt  fie  an  beiben 
©eiten  ein,  focbt  fie  halb  roeict),  tbut  fie  bann  in  ©ouil» 
Ion,  2BafTer,  $eterling,  ein  gute«  ©tticf  95utteir  unb 
etwa«  3uder  baju,  focl)t.  fie  meid)  unb  tbut  gule^t  notf», 
etwa«  'Diutfd)el*  ober  ©emmelmebl  unb  3ftu«fatnug  ba» 
ju.  Sie  gifdK  werben  bunt  angeri<btet  unb  bte  ©aupe 
bariiber  gegolten. 

'*  ✓ •!  •'  ' • • •- 

Nro.  89*  SBSeifjfifc^e  ju  fodfrett. 

Obfdbon  bie«  ein  ganj  gewäbnlicber  Siftb  ifl>  fo 
oerbient  er  um  fo  fern  bie*  einer  (Srwäbnung,  weit  er 
häufig  gegeben  wirb  unb  aud>  ba«  einfache  burrf)  gute 
Buberettung  gewinnt.  üSJian  fucbt  fd>one,  groge  au«ju= 
wählen,  fd>uppt  fie,  nimmt  fie  au«  unb  rnafcbt  fie  fauber. 
’Kan  fann  fie  nun  mit  ©al$  unb  SBaffer  abfocben,  eine 
gute,  gelbe  ©aupe,  eine  ©arbeiten«  ober  fonfl  beliebige 
©aupe  baju  geben,  ober  fie  mit  @ffig  unb  £>et,  mit 
6<nf  unb  bergl.  oerfpeifen.  SBill  man  fie  aber  bacfen,, 
wo',u  fie  am  befien  taugen,  fo  bereitet  man  fie  wie  ge* 
bacfene  goreßen  ober  Karpfen. 

Nro.  90.,  SEBelfl  ju  fo$en. 

SBenn  berßBel«  abgefdjlacbtet  unb  geriffen  ifi,wirb 
er  erfi  abgefcbleimt.  9Jian  giegt  beige«  2Baffer  auf  ibn, 
wcbur d?  fi d)  ber  ©cbleim  logt,  unb  fd>at»t  ibn  bann  mit 
bem  Keffer  ab.  9inn  bringt  man  ibn,  wie  anbere  gifdje 
mit  SEBaffer,  ©alj,  etwa«  3»iebeln  unb  ©ernürj  auf« 
geuer,  focpt  ibn  meid)  unb  gibt  ibn  mit  ßBeinefftg  unb 
Sterling  jtt  jif <be.  «Dian  fann  ibn  auri)  mit  SJtabm* 
faupe,  ’TOeerrettig  ober  mit  ©enf  unb  ©utter  geben. 
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m.  . Nro.  1.  5lepfe  ff  au$a. 

abgjtfebälte , autgefernte  unb  in  ©djefben  gefdjnif« 
tene  Slepfel  »erben  mit  Sitroneivfcf>aIen  unb  einigen  ab* 
gezogenen  fein  geflogenen  Raubein  in  einer  Sagerolle 
diift  gener  gefegt,  ©obalb  fie  meief»  gnb,  gut  oerrübrf, 
mit  Bucfer,  Bimint,  Bein  unb  SRofmen  burdtfoebt  unb 
mit  etrogt  (Jrbbirnentnebl  »erbieft* — SSiele  lieben  fw 
ju  »erfdgefeeneit  2trten  »on  Bilbpret. 

»*  f t . * * j 

. % 51  u fl  tx  «*fa  u Q e»  ; 

3>ii?  Stuflern  werben  tu  Baffer  nur  einmal  anfge« 
to4)t,  barnr  in  einer  Safferotfe  ein  ©tud  Butter  mit 
einem  Sdffel  oofl  Ke&l,  einigen  ©lüden  Plein  gebadten 
auflern  tmb  etwa« Baffer  glatt  gerührt,  auf  berogenet 
mit  guter  SSrfibe  ober  Bein  unb  bem  Baffer,  »prin 
bieSluflertt  abgefoebt  Worben,  $n  einer  febmumgenßaufe 
abgerübrt,  bann  StUoneufdjeiben  unb  bie  »on  ben  £ät* 
ten  gereinigteauilern  bin^ugUbat^  aueb-  wenn  inan  will, 
noeb  einen  Soffel  ooQ  Gbainpignon#.  Kan  gibt  bi* 
©ait9e  über  gebratene  Äapaiujen,  £übner,  ttelfd>e£ab* 
nen  unb  £ed)tfc 

i i 

Nro.  3*  Reche  tue!  SaiKje- 

i * * »*”•  t t 

Kan  tbut  4 Sotb  33utter  in  «üte  SageroHe,  lägt 
fl«  jergtben,  febneibet  2 Bwiebef,  aueb  eitrige  ißrtrriutg« 
»itcjflrr  ffein,  tbut  tV  nebfl  2 Süffel  w»ft  Kebt  fcamu 
unb  1 ü§t  ci  hingen,  bog  ti  aber  niebt  gelb  wirb ; bann 
giegt  man  guten  fügen  fftabnt  baran  unb  lägt  ti  ernfo* 
«ben,  bei  et  feine  geb3rige£>wfe  bat,  rübrt  et  aber  gei* 
§ig  um,  weil  et  gerne  anbrennt,  folgt  ge  unb  treibt  fie 
burd>  ein  £aarfleb,  bann  ifl  ge  fertig.  'Kan  fann  vor 
bem  SJurditreiben’ber  ©auye  auch  etwat  Pfeffer  bareitt 
tbun  unb  mitfotben  laffen,  ba  aber  nicbt3ebermann  bat 
©eroürg  liebt,  fo  fann  et  aueb  weggelaffen  werben.  £>iefe 
©au?«  fann  man  ju  gebratenen  jungen  J^übnern  ober 
)u  Sammtbraten  geben. 
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Nro.  4.  ÜSotterfa  uJpi. ' 

Je  nad)bem  man  fiel  ober  »eilig  64119#  bebarf, 
jer/ägt  mau  7»  pber  V«  Wunb  dufter  fn  einer  jfadjel, 
toireigt  i ober  2,  Äocblbffcl  rot!  fein  ’ßfebf  bar  in  üttb 
ßf$t  ei  bann  mit  guter  gleifdtbrftbe  ab:,  gibt  aber  rt>o1>t 
baf  fie  fd>6n  glatt  »(rb  unb  feine  jfnpllcben  be* 
fommt;  auit)  ijl  (SS  beffer,  Anfang«  mir  einzeilig $rftb* 
baran  $11  geben  unb  bann  naibjugiegen/ bf8  ft#  bie  ge* 
bbrige  3)iefe  bat,  aftanlägtfie  g8t?auSffldbeitt  mac^t 
fie  aber  nictjt  ju  tief,  fonbern  bäft  atidx  ^eriu  bie  Glitte. 
$Jtan  gibt  fie  fo  ohne  alle  »eitere  ^utbafju  vielen©pei* 
fett,  farm  fie  aber  babtird)  iiocf)  be|Jer  machen,  ba§  matt, 
fitiSfatijug  bareitt  tbut  unb  fte  mit  C?ie*:ge£b  ab$ief>t. 

" Nm  5*  C^ocof abe-fa»?e. 

$iit  ©tücf4)<it  di|fge»afc^ene  SJutfer1,'  $ (Sierbotter 
uitb  jA  <Pfunb  geriebene  (Jbocolabe  »irb  in  einer  CTaf» 
frtofle  ober  nteffingnen  Pfanne  auf«  $euet  gefe|5t*  »enn 
fte  SSntter  jergangeit  ifl,  rfibrt  man  bie  ’lftaffe  Durch 
unb  röbrt  fie  mit  SSaifer  Unb  SSeitt  ab,  bi«  fie  bie  ges 
bkige  'Sitfe  $ftan  tfcut  3uder  nad>  belieben  bin* 
I«  «nb  lägt  bie  ©au$e  unter  beftänbigem  timrfibr#« 
einmal  auffwben.  ®ie  eignet  geh  wjuglicb  J»  ^ub# 
btng«.  . , ; ■ 

Nro.  6.  SUronenfa-uff/  föfit*  * 

<Ür«  (Jfl&ffe!  roö  fein  »eig  iOlebl  »irb  juerf?  mit 
ein  bi«d>eit  SfBein  glatt  angeröbrt,  bann  14  Siergelb, 
geflogenen  3»nnirt,  Sticfer,  bi«  ««  füg  genug  rfi,  bie  flein 
gewiegte  ober  am  3nrfer  abgeriebene  ©d>ate  von  2 CR* 
fronen,  nebfl  bem  ©aft  baran  gerftbtf,  unb  »enn  aße«; 
redjt  glatt  ifi,  mit  3 ©Joppen  ©ein  noßenb«  verbannt, 
oud)  1 ©dieppeit  ©affer  baju  genommen,  aufbaSgeuer 
getban  unb  unter  befläubigem  SRüMft  g#Pod)t , bi«  ei 
bttf  Ift,  bann  über  SBienetfdrttiben  ober  fonfb  eilt  belre« 

big«  füge«  ®etnftg  attgeridjtet. 

w • » * * • 

Nro.  7.  £ot  * Utteö  faus  e. 

Sin  ©tftrf  SSutteP  nimmt  man  inf  eine  ßafferofle, 
rbflet  €>—i8  Jfodrtbffel  voll  SJrobmebl  barin  gelb,  Ibfd# 
t*  mit  $*  ab,  giegt  ei«  @la«  vott  ©du  unb  einen 
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©cb&pflbffel  »öd  gleifcbbrübe  heran,  brüeft  ben  Saft 
von  einer  Gitrone  barem  unb  tbut  ein  2orbeerblättd>en, 
Die  Flein  gewiegte  ©cbale  von  \ Zitrone,  etwa«  SJJui» 
Fatnug,  helfen  uiib  SJtobegewürj  baju  unb  lägt  ei  Fräf* 
tig  focfcen;  ei  tnug  jiemlid)  birf  feyn.  — 5Benn  man 
Fein  93robmebt  bat,  barf  man  nur  25rob  im  SSaefofen 
b5rren  unb  ganj  fein  (logen.  — 'üÖlau  gibt  biefe©au$e 
ju  (Jotelettei,  Jäilben,  ä Ja  Ätgcfabo  unb  bergl. 

Nro.  8*  $f4>fau?e  jum  $lufbewaf)ren. 

'SJlan  nimmt  24@arbeflen,  jerbacft  ge  mit  10€ba* 
Ipttenjwiebeln,  tbut  eine  £anb  vofl  geriebenen  Weerret* 
big,  ein  wenig  ^Dluifatblfitbe , */*  Sttaai  Wbeinwein,  i 
©Joppen  SBafler,  */*  ©eb°PI5jn  @>arbeßen*2iquenr,  i 
©dwppen  rotben  aßein  unb  12  $fefferfbrner  baju,  Focht 
ei  jufammen  unb  wenn  ei  bi«  auf  eine  jlarfe  halb  SJttaai 
eingefaßt  ijl,  fTltrirt  man  ei  unb'  füllt  e«,  wenn  ei  FaU 
i(l,  in  ®outeiflen. 

9Benn  inan  nun  fcfmeß  eine  ßifcbfauf«  machen  wiff, 
fo  nimmt  man,  je  nad)bem  man  riet  ober  wenig  ©au$e 
bebarf,  i— 2 25ffef  voß  von  bieferSauye  baju.  225ffel 
vofl  ijl  genug  für  1 $funb  23utfer. 

Nro.  9.  ©elbe  ©aufe  ju  $ifcf)en  ober  ©pargelit. 

8 (Siergelb,  ber@aft  von  l(Jitrone,  */♦  $ funb  Stets 
ter,  2 Äodg&ffel  vofl  fein  SJtebl,  etwa«  SJluifatnng  unb 
ein  wenig  gleifcbbrübe  werben  mit  einanber  in  einer 
Pfanne  glatt  unb  red)t  gut  verrührt,  bann  fept  man  ge 
auf  tai  geuer  unb  lägt  ge  unter  beflänbigein  IRubten 
bitf  Focgen.  ©oll  ge  ju  gifcgen  fepn,  fo  nimmt  man 
etwgi  gifd)fau$e  baju. 

, k 

Nro.  10.  @au?e,  Falte,  engliftye, 

Sttan  bacft  eine  £anb  voll  Sterling,  etwaiGFibra* 
gon,  55aglifum,,einige  Beben  Änoblaueb,  8 Gbalotten* 
ober"  Fleine  3»«ebel  febr  fein , reibt  bai  ©elbe  von  3. 
(Jiern  mit  6 26ffeln  vofl^rovencerbl,  fept  einige  26ffel 
voß  guten  ©enf,  etwa«  @alj  unb  Pfeffer  baju  unb  rübrt. 
bai  ©anje  mit  fo  viel  fcgarfem  9ßeineffig  burd>,  tsag'1 
ei  eine  büune  ©au$e  wirb.  Da  bai  Del  nidjt  ju  ver* 
fpüren  fepn  mug-,  fo.  wirb  ei  mit  ben  (Stern  fo  lange 
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öUeiit  gerftbrf,  bi«  e«  ganj  fäutnig  wirb.  Sftan  gebraust 
bie  Sawye  über  falte  $ifd>e,  auch  über  ©alat  unb  ©ul» 
en,  mit  bleiben  im  leiteten  gaüe  bie3»iebeln  unbb« 
Pfeffer  »eg. 

Nro.  11.  4£>au?e,  »arme,  engltfdje. 

Wlan  bämpft  '/♦  ®funb  in  SBiirfel  get'rfjnittenen 
©cbinfen,  nebg3»iebeln,  feinen  Äräutern,  SBurjeln  unb 
einigen  helfen  in  55ulter  ab,  rftbet  gieifdjbrübe  unb 
efroa#  3J?ebl  binju,  f!5^t  ein  paar  hart  gefocbte  gier, 
neb(l  fein  gefdjnittenen  ©arbeflen  unb  fod>t  alle«  febr 
gut  burd).  Dann  treibt  man  e«  burd>  ein  Jjjaargeb  unb 
tbut  ben  ©aft  pon  l gitron«  unb  etwa«  fein  gebadten 
gfbragon  baju. 

Nro.  12.  0ur!en*©au?e. 
g«  werben  3u>iebel  her  Sänge  nach  gefd)nitten  unb 
im  Suttet  »eieb  gebgmpft,  bann  flreut  manüDlebl  barauf 
unb  lägt  e«  fdiön  braun  »erben,  läfcbt  e«  mit  ggig  unb 
©ein  ab  unb  tbut  gfeifd)bpübe  baran,  bi«  e«  genug  ifl, 
etwa«  Pfeffer,  HiuSfatnug,  helfen  unb  einige  gitrpnen* 
tabuen  barein  unb  lagt  e«  fod>en.  Dann  »erben  ein« 
gema<bte©urfen  in  Meine  ©turfeben  gefdwitten  unb  bie 
©au$e  fcarüber  angeriebtet.  ©ie  ig  oorjuglicb  gut  ju 
J£>ammelfirifcb. 

Nro.  13.  JP»ägen*  (Jpagebutten*)  0au?e. 

1 Schoppen  bfirre  Jpägen  »erben  rerlefen,  einigemal 
au«  »armem  SBager  ge»afcben,  mit  */»  SLBaffer 

unb  ber  IRinbe  ron  2 3)tilcbbroben  pber  1 altgebatfenein 
^fileftbrob  jugefept;  wenn  ge  »eid>  gnb,  mit  i1/*  ©cbop« 
renSSein  bureb  ein£aargeb  getrieben,  bann  tbut  man  ba« 
Durebgetriebene  »ieber  in  bie  Äachel,  3l,£*er,  Sttttinf, 
Mein  gefchnittene  gitronenfcbale,  ein  paar  Sfelfen  unb 
»enn  man  »iS,  and)  länglich  gefebnittene  Raubein  baju, 
unb  lägt  e«  noch  eine  3eiflang  jufammeu  foeben.  'Dann 
richte!  man  ge  ftbep  ein  fuge«  ©einüg  ober  ‘Pubbing  an, 
ober  gibt  ge  befonber«  batu.  ' 

™ Nro,  14.  Jpimbeer  *0au$e. 

'©fan  jerbrütft  bie  Himbeeren  unb  pregt  ge  bureb 
ein  Juett,  foegt  aläbann  ben  ©aft  mit  Söein,  3»der  unb 


3ünmt,  $nle$t  tbut  inan  norf)  tinen  25ff el  poß  mit  etwa! 
fBager  glatt  gerührte!  ?Webt  baran,  bamit  bie  ©aiiff 
ibider  wirb.  ©tatt  ber  frifAen  Himbeere«  fann  man 
auch  JpimbeersÖelee  baju  nehmen. 

Nro.  15.  Jpoüänbtfctye  @öU9C. 


tDtan  rührt  */*  Wunb  ©utter  letAt,  gibt  eiuige 
(Sierbotteb  »inb  einen  Stöffel  voll  fein  SÖiefcl  bajtt,  giegt 
fr  ft  einige  Stöffel  »oü  falte!  unb  bann  ganj  fangfam 
teige!  SBaffer  binju  , tmb  bringt  bie  @au$e  tmter  be« 
ftänbigem  Stühren  Jmtt  gelinben  Sfuffodjen.  Stau  tbttt 
GitronenfAeiben,  3»trfer>  Gfffg,  <®tH!fatblumen,  Pfeffer* 
fbruer  utib  Störbeerlaüb  nad>  ©elieben  f>tn)ii , lägt  bie 
©an^e  fäumig  foAeti  unb  gibt  ge  burdjgefeibet  über 
gifdje  ober  anbere  ®erid>te. 

Nt-o,  16.  3o£an»iie&e#r5<Söii9e. 

3ftan  jopft  6 ©Aoppen  3ob<mni#beere  ab,  gerbrßcft 
ge  in  einem  ©eiber,  treibt  ge  bann  mit  3 ©Aopprn 
SB  ein  burd)  ein  Jjjaarffeb;  läutert  */*  $funb  3H£ffr  in 
einem  @la!  SBein,  tb«t  1 ©türfA«n  3immt  unb  einige 
Stofen  barein;  wenn  ber  3Hrfcr  geläutert  iff,  wirb  ber 
3ob«nni!beer»©aft  barin  gefoAt.  — Sttan  fann  auch 
bie  feeren  mit  3urfer,  3*mnit  tmb  fetngefcbnittenen  €«* 
tronenfebalen  fcAen,  ihnen  getrotfnefe!  SJicbl  ober  fein 
gegogene  ®?a«beln  tmb  23ein  jufegen,  wa!  ge  fräftiger 
macht.  3Jian  gibt  ge  gu  Spubbing!  ic. 


Nro.  17.  ÄaperttsSau  e. 

$ftan  maAt©utter  b«ig,  rbget  einen  IfoAlbffel  roß 
SJJebl  fct>ön  braun,  tbut  weigen  SBein,  GitronenfAeiben, 
Surfer  nebg  Äapertt  baju  uub  lägt  e!  eine  SBeile  mit 
einanber  focften.  fffienn  ge  gu  gifAen  gegebeu  werben 
frll,  rubrt  man  ein  ©tütf  Butter,  4 GFierbotter,  ein  Äod)* 
l&ffelAeit  roll  fein  Sftebl,  etwa!  3Ru!fatbIütbt  nebg  ctmai 
weigen  Sßeitt  gitfgminen,  bi!  eg  foAt,  tbut  bann  ein 
paar  Stöffel  »pD  kapern,  ein  wenig  3utfer,  Gitronenfdbcil 
ben  unb  gfeifdArübe  b*ttju  unb  lägt  ge  fänmig  fedbe^ 
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Nro.  18.  Ärebsfonse,  gefallene. 

SRati  gebet  25  Ärebfe  in  Raffer  unb  ©>af$  ab 
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foi<bt  bie  e3d>n>äuge  aui,  flogt  bi.-  Skalen,  bümpft  fie 
in  Sutter,  giegt  gut«  gleifd)brübe  baran,  tbut  ein  alt* 
gebaefeue^t , in  falt  2Bager 'getaucbteg  ^tldjbrob  bajg 
unb  lägt  eg  feeren.  -2>ann  treil't  man  eg  burd)  ein 
■Öaarjteb,  gellt  eg  auf  jtobleit,  tbut  Mein  gefdjnittenen 
Sterling,  ctroag  ^Kugfatnug,  bie  jfrebgfd)ioan$e  unb  rer* 
rrafffe  <3)cord)eln , beibeg  Mein  gefdmiiten,  baju.  ©ot 
bem  2lnrid)ten  roirb  fie  mit  ein  paar  (Sierbottcr  abge« 
logen. 

Nro.  19.  Ärebgfoa^c,  füge. 

SRan  fiebet  20  big  26  Ärebfe  ebne  ©alj  int 
Bager,  t*rid>t  bie  ©dnränje  ang  unb  flogt  bie  ©dtalen 
mit  ein  paar  2otb  gefcbälten  HKanbelit,  bann  fodjt  mati 
fu  mit  % ‘SJtaag  */«  ©tunbe,  pregt  eg  burd;  eine 

Swiette  unb  erbält  bag  $ur<hgepregte  auf  ÄobJeii  beig 
unb  tbut  etroag^utfer  barein.  Äurj  oor  bem  2lnrid>teu 
gebt  man  ge  mit  4 big  6 ©iergelb  ab,  tbut  bie  Mein 
gffdmittenen  Ärebgfcbmänje  barein,  lägt  fie  unter  begän» 
tigern  Umrübrett  auf  Noblen' anjiebeit  unb  gibt  ge  über 
«wr  fügen  Ärebg=Q?uter,  Tübbing  ober  bergl. 

• « t 

Nro,  20.  9ftönbel*©au9e. 

$tan  rerrübrt  8 Grierbotter  mit  4 ?Bffel  roß  fein 
5ltbl,  */t  ©fimb  gefcbälteit,  fein  gegogenen  ^Dtanbelit 
unbSnrfer,  giegt  bann  nad)  unb  norf>  eine  rbllige ’Waai 
lieben}«  ?jtild)  baran,  tbut  bag  am  3ntfor  abgeriebene 
Öefbe  »ou  1 (Jifroite  baju,  gellt  eg  auf  bag  geuer  unb 
lägt  eg  unter  begönbigemWübren  auffod)en.  ‘Silan  gibt 
tiefe  ©au^e  $u  9teig=*Pubbing  unb  ber  8lrt  fügen  ©e= 
mögen. 

Nro.  21.  «Stt  a n b e l * © a ti  ? e,  braune. 

3u  biefer  nimmt  man  eine  Jpanbroll  abgeriebene, 
fein  gegogene  3Ranbelu  nebg  einer  Jpanbrofl  fein  gega* 
Üttein  3 uefer  in  ein  meflingeneg  'Pfäiuicben,  ri’tbrt  bieg, 
«of  bem  Äoblenfeuer  fo  lange,  big  eg  gelb  ig,  giegt 
tonn  2 @d)oppeu  füge  5)lild;  baran,  rerritbtt,  roeiut  ge 
gefetten  bat,  5 Gfier,  giegt  bie  ©au^e  langfain  baran 
unb  richtet  ge  bann  über  bag  begimmte  ©emüg  an. 
£iefe  ©au?«  ig  torjügli<h  gut  ju  SRcpgtortcben. 
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* Nro.  22.  9JI i I » © a u $ «. 

SOlan  focbt  */*  Sftaaft  Sftild)  mit  Sitrrneufcbalen, 
3«cfer  unb  3tmnit,  verrührt  5 — 6 (5iertotter  mit  «inein 
Stöffel  voll  Falter  ifötlcb,  einer  ^Refferfpi^e  voll  fein ‘•Web! 
unb@alj  unb  jiebt  bie  fodjenbe  tDlild)  bamit  ab.  Sind) 
fann  man  ffatt  Sitronenfcbal«  unb  3immF  einige  $ffr» 
gcbblätter  ujtb  etliche  fein  geflogene  SDlanbeln  in  ein 
Sftdblein  bitiben  unb  in  ber^ÖJild)  abfocgen.  SJlan  fantt 
aber  auch  ein  ©tiicf  Butter,  6@ierbotfer  unb  einen  Sg* 
l&ffel  voll  fein  ‘SOlebl  mit  eihanber  verrühren,  nad)  ^5ut* 
bönfen  fo  viel  3ttilcg,  als  man  jur  ©au?e  nötbig  bat. 
baju  tbun,  gibt  etwa«  3ucfer,  3»mmt,  abgeriebene  SU 
tronenfchale  unb  ©tuSfatblütbe  barein,  unb  lägt  f$  auf 
Äoblenfeuer  unter  bejlänbigem  Umröbren  auffocben,  — 
21ud>  ein  ©laScben  ^ftarafcbino  fann  man  biefer,  wie 
allen  iDlücbfau^en , jufeben.  ©ie  eignen  gd>  ja  '"Put* 
bingS,  Stögen  unb  bergl. 

.ftro.  23.  tD}ordjeIns©au$e. 

3n  einem  ©türfcben  9?>utter  wirb  ein  Äocbl&ffei  v^&CI 
SDJebl  f>eQgelb  geroffet,  flein  gebacfte  3n>iebel  unb  ^>e* 
terling  barin  gebämpft,  bann  mitgleifcbbröb«  abgelöfdjt, 
etwas  3Ru$fatnug  nebff  ben  SUlordjeln,  welche  wie  ge» 
wohnlich  gefotten  unb  gefdjmitten  werben,  barem  getban; 
bann  lägt  man  ge  focgen  unb  jiegt  ge  vor  bem^nrieb« 
teu  mit  Siergelb  ab. 

Nro.  24.  Ölioens©  au?  e. 

Sbalottenjwiebel,  Sorbeerlaub  unb  Sitvonenräbeben 
werben  mit  SSutter  in  einer  Safferolle  fcbön  gelb  gerb* 
fyt,  bann  mit  einem  ©djoppen  55urgunberwein  abge* 
iBfcbt;  bernad»  werben  4 Kochlöffel  voH  ‘Blebl  barein 
gerührt,  bann  */*  ®choppen  Ssbragoneffig,  3u$,  pleifdj» 
brüh«*  6 SJewür jnelfen , Pfeffer  unb  SRuifatnug  baju 
getban  unb  nun  lägt  man  eS  focbeu.  SEBentt  bie©auf< 
recht  gefod)t  bat/  wirb  ge  burcbgei'eibet.  Daun  werben 
bie  £liven  barem  getban,  bie  auf  folgenbe  21rt  juvcr 
aujgeffeint  werben  m&ffen:  man  fcbneibef  bieCliveit  im 
fRitig  herum  vom©te:n  weg,  wie  wenn  man  ge  fcbdlen 
wollte,  tcd?  mug  alles  an  (tuauber  bleiben,  bann  be« 
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feirnnt  bie  Clire  ihre  »orige  gprm  wieber.  20  bil  25 
Clioen  flnb  genug  jur  @au$e, 

Nro.  25«  ^>flöumen*@au5e. 

3Jtan  rührt  gute*  «Pflattmenmu*  mit  weigern  ©ein 
bfinn,  reibt  eine  Sitronenfdjale  am  3urfcr  tbut  ba* 
äbgeriebene  nebji  ein  paar  geflogenen  Steifen  bau«  uitb 
lägt  e<  focben.  — ©ill  man  bie  ©au?e  »on  frifc^en 
«Pflaumen  machen,  fo  fd)ält  man  biefeab,  fleintfie  au*, 
lagt  fte  meid)  focben,  tbut  3«cfer,  3inoutr  Steifen  nebjt 
©ein  baju  unb  mad)t  fte  mit  etma*©rbbirnenmebl,  auf 
1 Schoppen  ©au^e  ungefähr  einen  Äccblöffel  »oll,  runb. 
SRan  gibt  fle  ju  «Pubbitig*,  flogen  unb  bergl. 

Nro.  26.  o l n i f Ü)  t © a u 9 e. 

‘SDtan  rfibrt  ein  ©tücf  SJutter  mit  Sftebl  unb  ©iet* 
bctter  ab,  tbut  ©affer,  Sitronenfdjeiben,  Lorbeerblätter, 
©erourje,  gefcbntttenen  3»iebel  unb  fleine  «Rogneit  nebfi 
Burfer  in  eine  ©afferoQe,  unb  lägt  ge  mit  ber  abge* 
rubrten  ©ntter  gut  burcbfocben.  — Ober  man  jerlägt 
Butter  in  einer  Safferolle,  bämpft  SJtebl  unb  flein  ge* 
fdmittene  3»tebel  barin,  tbut  in  ©firfel  gefcbnittenen 
©cbiuftn  unb  ein  Lorbeerblatt  bajtt,  giegt  gute  S5ouiQon 
barauf  unb  lägt  e*  focben. 

Nro.  27.  fp  0 m e x a ti  j e n * © a u 5 c. 

SJtan  fcpneibet  bie  ©cbale  pon  einer  ober  mehreren 
$omrran$en  ganj  fein,  focht  ober  läutert  3“<fi't/  wie 
man  tbn  jum  ©infoeben  ber  grüebte  gebraudjt,  lägt  bie 
gefd)r.ittenen©d)alen  barin  ipeicb  focben,  giegt  bann  ein 
< $ta&  guten  ©ein  "baju,  lägt  fte  burd>  ben  Dnrcbfcblag 
laufen,  tbut  ein  wenig  genebene*  fßrob,  etwa*  S)tu*fat* 
m ig,  Steifen  unb  julept  ben  ©aft  pon  ben  «Pomeranjen 
bajtt  »üb  lägt  ge  biefliu)  focben. 

Nro.  28.  u n f d)  * © a u 9e. 

SJlan  rfibrt  einen  Löffel  »oll  fein  SJtebl  mit  faltein 
SfBaffer  recht  glatt  ab,  rüßrt  5 — 6 ©ierbotter,  etwa* 
geriebene  Sitronenfdjale  unb  fo  viel  Poehenbe*  ©affer 
ta^u,  al*  man  jur  ©aupe  braucht,  unb  lägt  ge  bann 
auf  fcem  geuer  bei  bcflänbigem  Umrubreu  fäumig  wer* 
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werben.  hierauf  tbut  man  ben  ©aft  pon  2 (furonen 
imb  fo  riet  3utfer  binsu , tag  «8  fug  genug  wirb,  uab 
giegt,  wenn  e$  abgefüblt  ift,  ein  ©la$  Stuin  oberSlracf 
bagu.  Sie  ©au$e  mug  etwa«  runb  fcpn. 

* Nro.  29.  9t  a 1;  m ? © a u $ e. 

Sftan  rührt  ein  ©tiicfcbeu  9$utter  mit  ein  wenig 
* fein  Sftebl,  ein  paar(Jierbotteru,  ein  wenig  faltemSBaf* 
fer,  geriebener  Gitronenfdjflle , SRitSfatmig  unb  fugem 
Stabm  glatt  an,  unb  focht  fit  bann  unter  bejlänbigem 
Stübren  gu  einer  fäumigen  ©au$e.  SBenn  man  fte  gu 
©tocfftfcben  geben  wifl,  nimmt  man,  ftatt(Jitronenfd)ale, 
(Jbolottengwiebcl  bagti.  SKan  fann  ge  auf  bie  gleicht 
Slrt  nun  faurem  Stabm  machen,  nur  nimmt  man  we* 
niger  3ittf*r  bnju. 

Nro.  30.  9tofinenfau$e  $u  ©ntcn  tc. 

SJtan  riftet  SJtebl  fd)bn  braun,  tbut  ein  we  nig  Buefer, 
flein  gebacfte  3»pieb«fri , i Sorbeerblatt,  etwas  Steifen, 
ffltirtfatnug,  groge  unb  fleine  Stofiuen,  gefchälte,  grob 
geflogene  SRanbeln  unb  flein  gefebnittene  (iitronenfdbale 
bareitt,  l&fcht  eS  mit  ber  S5rfibe,  worin  ber  ÄalbSfopf 
gefodbt  worben  ifl,  ober  atiberer  guter  S3rübe,  ab,  unb 
lägt  eff  gu  einer  guten  ©aupe  fochen.  SJtan  gibt  biefe 
©au$e  gu  (Juten,  ÄalbSfopf  unb  bergl. 

Nro.  31.  9tofinen*©au$e  gu  Tübbings  tc. 

V»  Wunb  groge  unb  fleine  Stofmen  werben  per U* 
y fen,  fauber  gewafeben,  mit  1 */,  ©cb oppen  SSafjer  unb 
eben  fo  riel  ©ein  gugefefct,  ein@tücf  Butfer  unb  etwas 
flein  gefd)nittene®itronenfcbale  wirb  gleich  bagu  getban. 
SBenn  ge  gtir  £älfte  gefotht  finb,  rbjlel  man  einen  CFg. 
Toffel  roll  SJtebl  im  33utter  fcbön  gelb,  gibt  eff  au  bie 
©att^e  unb  lägt  eff  mit  Fochen.  4/*  ®tuiibe  vor  bem 
Slnrichten  tbut  man  4 Soth  gefchälfe,  länglich  gart  ge- 
febnittene Sftanbeln  unb  l Quintchen  3iinmt  baran.  SJtan 
gibt  biefe  ©au?e  gum  'Äaifcrfuchen  unb  aubern  ffigen 
©emflgen  unb  '•PubbingS. 

Nro.  32.  ©ago*©aucc. 

S)tan  focht  */*  $funb  gereinigten  ©ago  in  ciuem 
- Xopfc  mit  SBaffer  auf,  bewahrt  ihn  rot  bem  Einbrennen 
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»tnb  lagt  ibn  nun  mk  5Bem,  3ucf<r,  Stntmt  unb  €itro» 
«enfdjale  laugfam  jugebecft  focben.  Wan  tarn  ben  ©ago 
aud>  gleich  mit  23ein  jufcpen  unb  fo  bk  ©au$«  antieb* 
ten.  @te  eignet  jtd>  ;u  ^ttbbingi.  • •*,  a.r,  it.,. 

Nro.  33.  ©a  rbellcns©au$e. 

Wan  nimmt  4 — 5 ©arbeHen,  pu^f  unb  »äffert  fte 
wobt,  nimmt  i,  unb  wenn  fl*  fitin  ftub,  2 renoäQte 
35rieid>en,  etliche  flehte  3»ieb«l,  bur  ©cbaleMinb  bäi 
?D?arF  t?pn  */»  Zitrone  unb  bacft  21flei  jufaimne»  recf)t 
flein;  bann  lägt  man  ein@tftrf  Butter  in  einer  Jtacbel 
^ergeben,  rbflet*  einen  Ärtblöffel  teil  Webl  gelblich  bars 
in,  tbut  bann  bai  ©ebacfte  ba$u,  bämpft  ei  ein  »ei 
ntg,  gkgt  eihett  ©cb&pflöffel  roll  Sleifcbbrübe  baran  uub 
lagt  ei  fochen.  93or  bem  Wichten  treibt  man  bie  ©an?e 
burcf».  ©on  £äring  fann  man  fte  auf  bie  gleiche  3frc  . 
machen.  , 

Nro.  34.  ©ause  & la  Daube.  ■» 

‘Wan  grätbet  ein  paar  ©arbeöen  aui  unb  bnrft  fl« 
mit  Äapern,  3»trbel  unb  $eterling  flein,  tbut  Pfeffer, 
in  SBurfef  gefdmittene  Sitronenfcheiben,  ein  »enig  Utauttt» 
öl  unb  (Ürffig  bajit  5 «vermengt  aüei  gut  mit  einanber, 
gibt  fte  falt  ju  gifdjen  ic.  ©oll  fte  aber  »arm  fepn,fo 
fe£t  mau  i^r  mit  Butter  gefnetetei  Webl  bei  unb  rübrt 
fte  auf  bem  Setter,  bii  fie  »arm  roirb. 

Nro.  35.-  Äalte  ©au?e. 

5 burtgefpffefie  <Jter,  Bn>iebel,  ^eterling,  ©chnift* 
laud)  unb  €itrcneitf<halen  »erben  febr  flein  gebacft,  bann 
in  ein  ScbüffeUhen  getban,  et»ai  3uefer,  ©al$  unb  tyfef* 
fer  baju  getban  unb  mit  3 (Sglöffel  roß  Senf,  gutem 
Oel  imb  7*  ©dboppett  SBetnefflg  angerübrt.  Wan  gibt 
tiefe  ©au$e  ju  blau  abgefottenen  Äarpfen,  Slal  ober  ju 
©alinen  unb  begleichen. 

Nro.  56.  ©attse  hott  bittren  Äirfrfjen. 

Wan  »afcht  einen  ©choppen,  auch  et»ai  mehr, 
bfirre  Äirfchen,  flogt  fte  bitrauf  grob  uitb  fe^t  fte  mit 
7t  Waai  QBaffer  $11;  »etm  fte  eingefccht  ftnb,  fo  »er» 
ben  fte  mit  % Waai  ©ein  burch  ein  ©ieb  gepregt,  $u 
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fauern  .Rirliben  nimmt  man  aber  nur  einen  Schoppen 
SBein.  Sann  rBflet  man  in  einer  Äß(|>rl  «inen  Meinen 
Äorf)Ißff«l  roß  3)lebl  im  SSutter  gelb,  giefjt  bie  turd)* 
getriebene  'Brübe  baran,  tbut  3utFer,  Plein  gefdmittene 
(Jitroneitfdjale , etroaS  3immt  unb  4 helfen  barein  imb 
lägt  ei  gnfammen  no<b  eine  3*it  lang  focben. 

Bon  frifdje u Äirfdje n roirb  fie  auf  bi«  ähnliche 
21rt  »erfertigt;  nur  nimmt  man  gu  einer  glatte  mittle* 
rer  (Brojje  2 «Pfunb  halb  fcbroarge,  halb  faure  Äirfcben, 
flogt  fie,  bämpft  fie,  wenn  ba$Ühebl  ger&jlet  ifl,  bariu, 
iöfcbt  fie  mit  einem  ©Joppen  ßBeiit  unb  eben  fp  riet 
9Bafler  ab,  treibt  fie,  roenn  fie  eine  3«»t  lang  gefod>t 
haben,  burd),  unb  oerfäbrt  im  Uebrigen  wie  oben  be* 
merft.  Beibe  Slrten  fBnnen  gu  jebem  fügen  ©emüg  ober 
Tübbing  gegeben  roerben. 

Nro.  37«  @au$e*<Pif  ante. 

"©Jan  fdmeibet  ein  paar  Stüefcben  ©cbinFen,  3 <Pe* 
terlingrourjeln  flein  gewürfelt,  3 bi$  4 3»iebel  länglich, 
tbut  biefeü  mit  ein  rocnig  Butter,  etwa#  «Deterlingfraut, 
einer  3*h«  Änoblaudf),  5 Steifen  unb  einigen  Sorbeer* 
blättern  in  eine  (Jajferoße,  laßt  e$  bei  einem  gelinbes 
§euer  etibnfl  bämpfen,  feuchtet  eg  mit  @fT*ö#  8leif4>brüb« 
unb  Äalbfleifcb*Sruli8  an,  febäumt  eg  ab,  treibt  eg  bureb 
ein  Jpaarfieb  unb  gibt  fie,  wenn  bie  ©au^e  einmal  auf* 
gefo^t  bat,  gu  traten,  «Palleten  unb  «Hagoutä. 

Nro.  38.  Sauce  piquante  aux  Champignons. 

3roei  (Jgloffel  ooflüKebl  werben  mit  '/.  «PfimbBut* 
ter  auf  bem  geuer  abgerübrf,  eine  hinlängliche  Duanti* 
tat  (ipienge)  frifebe  GbampignonS  roerben  flein  gefd>nit* 
ten  unb  nebfl  einigen  Gbalotteugroiebeln , etwas  BafÜi« 
fum,  Jbnmian,  einigen  (Jitronenfcbeiben  unb  einein  mit 
9Mfen  beflecften  3n>iebel  gebämpft;  bann  mit  einem 
(Blo8  9Bein,  einigen  SBffeln  (JSbragoneffig  unb  guter 
Bouiflon  ober  Braten*3u$  aufgefüllt.  ^Tfan  laßt  eg  gu* 
gebeeft  gang  gelinbe  focben,  pajTirt  eg  bureb  «in  £aar* 
fieb,  oerrübrt  etroa$  SHabin,  4 (Sierbotter  mit  bem  ©aft 
oon  i gitrone  unb  giebt  bie  ©au?e  bamit  ab,  lägt  fie 
, aber  ja  nicht  mebr  foeben.  S)lan  fann  biefe  ©auye  gu 
allen  Wirten  'Broten  unb  gefalgeneu  Tübbing#  geben. 
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Nro.  39.  © a « 9 e * 91  o fe  c 1 1. 

SRan  tratet  geftfenittene  3»ifbeln  in-  gerlaffenenr 
©ped  unter  beffänbigetn  Umrübren,  lägt,  wenn  fte  traun 
ffn b,  b aß  gett  atlaufen  unb  fe^jr  ben  3»ict*fta  etwa« 
trauneÄ  3)tebl,  gute  gleifffebrübe,  ein  wenig  @fftg,  «Pfeffer 
unb  ©alj,  wie  aucfe  gniefet  ein  wenig  traunen  ©enf  ju 
«nt  lägt,  feie  ©au^e  fcicflid?  focf>en. 

Nro.  40.  ©auerampfer;©au9e  mit  SKafem. 

«Ulan  wafä)t  ten  Sauerampfer,  fdmeibet  tf>tt  grtt* 
liefe  unb  lagt  ba«  Baffer  rein  ablaufen,  tfeüt  in  eine 
Äatfeel  ein  ©tüd  friidje  23utter,  gefeacfre  Ufeampignon«, 
Trüffeln  nebff  bem  (Sauerampfer,  unb  lägt  tiefe«,  wofet 
gugebedt,  auf  gelinbem  geuer  focfeen.  Benn  ber@auers 
ampfer  roofei  gefcfewifet  bat,  tfeut  man  ein  wenig  «Otefel, 
SButter  unb  ba«  hart  gefottene  ©eite  von  einigen  @iern 
baran.  Benn  alle«  wobl  burffegerftfert  iff,  gibt  man 
fügen  fRabm  gut  ©eniige  baju  unb  giefet  ffe  bann  mit 
2 — 3 ßriergelb  at. 

Nro.  41«  ©tfeaums©au9e. 

$Jtan  quirlt  6@ier  recfet  ffarf,  giegt  nacfe  unb  nacfe 
*/,  ©dwppen  Bein  gu  unb  tbut,  wenn  beibe«  reffet  ab« 
gequirlt  iff,  3ucfer > 3imint  unb  Cfifronenfffealen  bayu# 
bringt  ben  $opf  auf  ba«  geuer  unb  bie  ©an$e  unter 
teffänbigem  fRötren  gum-ffixfeen.  ©obalb  ffe  ffeigt,  muff 
ffe  abgenommen  unb  angericfetet  werben,  weil  fonff  ber 
©ffeautn  wieber  faßt.  Siefe  ©att$e  wirb  ju  «ffubbingff 
gegeben. 

t t » . 

Nro.  42.  ©rf>tnfens©öu$c. 

’Sfftan  fearft  einige  ©cfeeiben  roten  ©cfeinfen  mit  ir* 
genb  etwa«  robem  gleifffe,  flogt,  wenn  man  nocfe  ein 
paar  feart  gefocfete  ©ier  unb  in  SBilffe  eingeweiffete  ©ein* 
tnel  bingugefefet  bat,  biefe  gefammte  klaffe  in  einem 
Dörfer  gang  fein,  lägt  ffe  nun  mit  etwa«  braunem  3Refe(, 
3«niebeln,  flein  gefcfenittenen  Bürgeln  unb  einem  2or» 
beerblatte  in  guter  ®rübeyi  bie  aber  uicfet  falgig  fepn 
barf,  ober  autfe  nur  in  Baffer  gut  burcfefocben , unb 
treibt  ffe  bann  burcfe  einen  ©eifeer  ober£aarffeb.  Diffe 
©an$e  eignet  ffcfe  für  viele  ©peifen.  , , 
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Nroi  43.  Sc^obos  (Ghau-d’eau-)  ©au^e. 

2 Sitronen  »erben  am  Bud«  abgeriebeu  unb  nebfl 
i bem©aft  in  einen  bobw  Zopf  getban,  */»  ®toai  »eiger 
Bein  nebg  10  Siergelb  unb  Bucfer,  bi?  ei  füg  genug 
tg,  ba^if  getban  unb  red)t  gut  mit  einanber  terrübrr? 
eine  SBierielgunbe  oor  bemSlnriebten  »irb  ei  auf  gute? 
jfoblenfeuer  gegellt  unb  fo  lange  gefpriegelt,  bi?  ei 
geigt  ;•  bann  »irb  ei  über-  ben  'Pubbing  ober  über  ein 
fongige?  fügei  ©emüg  angeriebfet. 

t Nro.  44.  ©ettf*  ober  braune  3Kogrith''@au$e. 

$flan  rüget  1 Sögel  voQ  ’üOlehl  in  4 Sofb  Butter 
fdfbn  braun,  tbut  etroa?  gebaefte  €balotten$»iebeln,  * 
S6gel  notf  braunem  ^ogricb,6itronenfcfwibeii,  einelag« 

?[Uten,  febärfenBeittegig,  eben  fo  oiel  Bager  ober  25rfibe, 
o mie  autb  etroai  3 wefer,  baju,  unb  fügt  Sflfi  jufam* 
men  gut  burtyfoiben,  baf  ei  fine  fäumlge  ©auje  gibt, 
©rllte  ge  rilcfff  füg.  genug  fepn,  fo  »irb  nod)  et»ai 
Bucfer  jugefe^t.  ©ie  »irb  »iel  gebraust. 

Nro.  45.  ©enfj  ober  »eife  9ftogrig>s©au$e. 

9tan  nimmt  6 Sogei  roll  »eigen  ©iogrüb,  eine 
Sage  noll  Betneffig,  ebeu  fo  »iel  Bager,  einen  guten 
Büffel  v>oÜ  Surfff»  et»ai  /3Jtuifatbliitbe  unb  Zitronen* 
fdjeiben,  tbut  ei  in  4 Sotb  get£bmol$e»e  93ui!er  unb  lagt 
Sille«  mit  einanber  fodjen.  3 ft  bieg  gefaben,  fo  per* 
rübrt  inan  2 (Jierbotter  mit  B ^egerfpipen  nett  3J?cbt 
unb  et»ai  Bager,  unb  jiebt  bie  ©auye  bamit  ab.  ®tan 

gebraucht  ge  geroobnlicb  über  gifebe. 

* 1 * . ; • . . * 

Nro.  46.  ©pgnifd>e  ©a#Se. 

^0fan  baeft  5 bii  6 au«gegrätbete@arbellen  unb  ein 
etficf  *utfer  mit  einanber,  tbut  ei  in  eine  Machet,  feft 
einige  gebaefte  3»iebeln  unb  et»ai  Taumel  binju  unb 
lägt  ei  jufanuhtn  braun  beimpfen  j bann  giegt  man  etroai 
gleifd>brübe  baean,  lägt  ei  bamit  bur<bfo<ben,  treibt  ei 
bureb  ein  Jpaargeb,  giegt  ein  paar  ©lafet  »eigen  3Bein, 
»ie  au<b  (Sitronenfaft  unb  Champignon  baju  unb  tagt 
ei  mit  einanber  foeben.  2>iefe  ©au?«  ig  ju  aufgeroärm- 
•ent  gleifdje  febr  febmaefbaft. 
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Nro.  47.  crfj  unb  3k1)iebels©au$e. 

2Jian  fe$t  bern  mif  3rowMn.8ebrflte>tf»©pecf  etmaÄ 
®<bt  ju  unb  roflet  e8  fo  lange  bamit,  bi#  eä  bodjrotb 
ti'irt,  gießt  hierauf  einige  Jaffen  22  öfter  unb  2Beineftig 
tarn«,  tljut  etrcaS  englifcfteS  ©eroürj.,  9Mfen,  Sorbet* 
Matter,  einige  ©tronenfcbeiben  unb  3ucfer  ober  ©prup 
jmn  23erfüßeit  binju  unb  laßt  fie  äuffod)en.  ^ftan  gibt* 
bie  ©air?e  übet  £edtjte,  ©tinten,  Jltöße  unb  bergl.  — 
«Statt  be$  2Bafter$  fann  man  auct>  ißierefttg  nehmen, 
unb  jule^t  etroaS  2Seinefjig  nadjgicßeu. 

Nro.  48.  SSanilfe*  ©atise. 

7,  *3ftaa$  iKileb  wirb  fiebenb  gemadjt.  Ne  ahge* 
liebero  ©dntle  ron  i Zitrone  ttnb  l ©tfttfcben  ©ahilfe 
fern  geflogen  fcaretn  getban;  1 ©tüdeben  3lI£f<f  roirö 
fein  geflogen,  mit  8 ©ergelb  recht  fcbntimig  gerührt,  >, 
bann  bie  frebetibe  <57il<h  barmt  gegoften  tmb  bie  ©au$e 
befonberS  ju  lifcbe  gegeben ; - fte  fann  $u  mehreren  füßen 
®emiißen  aufgefteüt  «»erben,  rorfttglid)  aber  jitm  9ieun* 
5totb=$ubbing,  2)ampf=9fubeln,  9tabm=6trurfeln  ic. 

Njto.  49.  3B  e i n » © a u 5 e. 

’Sian  rbftef.  in  einem  ©tiirfdjen  25»tter  einen  Äocf»* 
Iftffel  «oft  3HeM  fd)5n  braun,  lbfd>t  t$  mit1  1%  ©d>eps 
pen  2Bein  «nö  i ©djoppen  23after  ab,  verliest  7*  2>fu«ö 
3ibeben  unb  SRofuwn,  fdmeibet  bie©d»alf  non  i ©frone 
lin$lvt>,  tbut  fte  nebft  einer  jpanb  roll  gefloßenen  3»^«  < 
tarein  unb  laßt  eS  eine  3eitlang  jufammen  fod>en.  25ann 
richtet  man  bie  ©an$e  ftbet  3)!aubelfn5pf<hen  ober  ein 
fonfl  beliebiges  füßeS  ©etnüß  an. 

Nro.  50.  5Bein*©au$e.,  2te  2ltt. 

(Ein  HeirwS  ©tiitfcbeit  23utter  roitb  gertafteu,  2Äo<h« 
töffel  »oltSiebl  tmi>2  2öffel  vo&  Bnefer  febßn  gelb  barin 
gerbflef,  bann  mit  i 2)iaaS  gutem  SBein  abgetöfcht}  mau 
tbut  7*  2>fdnb  3l,£fer,  1 2otß  ganjeu  feinen  Biuunt, 
12  bi#  14  ganjr  9Teffen,  em»a#  WnSfatnnß , bie  Hein 
gern  regte  ©djaie  von  lt?itrmie  uub  7«  WünV  geroafebene 
beheben  b«|u  umfc  läßt  eS  jufammeu  gut  foeben.  ’Dfatt 
fatro  tief«  ©au^e  ;tt  vielen  fußen  (Bemfifen  unb  2>ub* 
ötagS  geben. 
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Nro,  51.  S85cin*©au?c  a Tanglaise. 

$Jtan  feibt  eine  (Jitrone  am  3ncfer  ab,  tbut  e§ 
nebjl  bem  ©aft  ton  ber  ditrone,  12  2ofb  geflogenen' 
3ucfer,  1 ©cboppen  SHbeinweiit,  1 ©Joppen  SBaffer, 
l/a  ©cfjoppen  Straf  unb  8 diergelb,  jufammen  in  einen 
hoben  Sfopf  unb  fbriegelt  ti  fo  lange,  big  e8  geigt. 
-j)iefe  ©au$e  wirb  ju  fögetn  Tübbing  gegeben. 

Nro  62.  5SBeins©au9e  mit  ©arbeüen. 

“•Blatt  wäffert  */*  ^Pfnnb  ©arbeßen  2©funben  lang 
ein,  reinigt  ge  bann  ton  bett  ©rätben  unb  fod>t  fie  in 
*/2  ©cboppen  guten  2öetn,  ebeu  fo  »iel  gleifcbbrube, 
etwa«  £itronens©($eiben  unb  ©egalen.  Jpaben  fle  l 
, ©tunbe  gefegt,  fo  tbut  man  ein  Heine«  ©türfeben  3ucfer, 
einen  gefdmittenen  3*webel  unb  ein  wenig  Butter  baju, 
lägt  eg  noch  ein  wenig  foebeti,  treibt  hierauf  bieSSrübe 
bureb  ein  Jpaargeb  unb  jiebt  fie,  wenn  fte  noch  einmal 
aufgefodg  bat,  mit  3 dierbottern  ab. 

Nro.  53.  2Bein»©au9e,  weife. 

8 diergelb  werben  mit  */.  *Pfunb  SSutter  unb  ein 
wenig  fein  'üftebt  terrübrt,  bann  giegt  man  */*  Sftaal 
SBein  baran,  tbut  ganjen  3immt,  ton  einer  dttroite  bie 
©cbale  unb  fo  tiel  3urfer,  big  eg  fug  genug  ifl,  baju; 
furj  tor  bem  Slnridjten  beg  fftgen  ©etnftgeg,  ju  bem 
man  ge  nimmt,  fe$t  man  ge  auf  bag  geuer  unb  rührt 
ge  fo  lange,  big  fit  fo d>t;  bann  gibt  man  ge  ju  Zifcfyt. 

Nro.  54.  SQSeife  ©au$e  $u  0ifc£en. 

tDlan  jerlägt  ein  ©turf  Sutter  in  einer  ftadi>e(, 
febwi^t  einen  Äocblbffel  tofl  tölebl  nebg  einigen  fein 
gebauten  3wiebeln  barin,  giegt  hierauf  etwag  SBaffer 
ober  gifebbrübe  unb  ditrenenfaff  binju,  lägt  eg  fod>m, 
tbut  etwag  ^Rugfatnng  barein  unb  jiebt  bie  ©au$e  mit 
Griergelb  ab.  • 

Nro  55.  3®tebel*55rÄbc  mit  ©enf. 

9P?an  bratet  Mein  gefdmittene  3n>tebe(  im  SSutter  fo 
lange,  big  geh  ber  ©aft  aug  ben  3wiebeln  aig  3ui  rotb 
an  bie  dagerofle  fe0t,  tbut  hierauf  ein  wenig  SJlebl 
baran,  giegt  gleifcbbrftbe  barauf,  gibt  etwag  ‘Pfeffer  baju 
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unb  lägt  eS  bur<f>fochen..X>dnn  fcgöpft  «tan  baS  über» 
flinfige  gett  ab,  gibt  eilten  Söffe I »eil  SouliS  b‘«t|u  unb 
lffjtrf  bie  ©au$e  mit  etwa«  gutem  SJtoftricb  ober  ©enf. 
— Buch  founen  ein  paar  gebacfte  ©arbeiten  $ulept  bacein 
getban  »erben.  ...  . :■  i 
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Nro.  i* ' Puffern  jü  &atfetfc'  , 

ffienn  bie  Stuwern  geöffnet  jinb*.  lägt  man  fle  in 
ihrer  untern  Schale,  beftreut  fl«  mit  ®«tter,  Pfeffer, 
fein  gebaeftem  tyeterling  unb  Semmel»  ober  OTutfchel» 
mebl,  legt  fte  auf  ben  9tofi  unb  überfährt  fte  mit  eine» 
glubenben  Schaufel.  — Ober  mau  beträufelt  fte  bloS 
mit  Sitronenfaft  unb  SButter,  unb  batft  fte  auf  bie  »orige 
SBeife.  — SJtan  fann  fte  aber  auch  gan;auS  ben@chalett 
nehmen,  in  ein  Saigehen  »oit  2öein,  ’iliebl,  Sierbotter, 
baS  mit  et»aS  SjjuSfatblfttben  geroiirjt  ift,  tunfen,  unb 
in  feiger  95utter  bacfen.  ‘ .<  • 

Nro.  2«  ^uftern?Ü5tagput. 

Wian  focht  etreaS  25utter,f  leine  Schwämme  unb 
gifch&ruhe,  mit  einanber,  bis  bie  Schwämme  rocicb  ftnb, 
ipürjt  fie  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  feinen  Äräutern,  macht 
fte  mit  gfeif<h*@ouliS  ein  wenig  runb  unb  tieftief).  2>i< 
Shiftern  »erben  geöffnet,  »on  betnr fcbroar&en  SRittg  ge* 
fäubert  unb  in  ihrer  eigenen  f&rube  mit,  et»aS  (Sitrotten« 
faft  erwärmt,  bann  lägt  man  fte  mieber  falt  »erbenunb 
feftüttet  fie,  wenn  SlfleS  fertig  gefoeg;  ift,  in  bie  ©att9e, 
feit  man  mit  ©iergelb  ab?iebt.’  @S  ift  beffer,  bie  Slu» 
fiern  nicht  mehr  barüt  fbd)en  }u  laffenv  fbttbern  fie  gleid) 
|n  Sifche  ju  geben,  v . . , ..  r,f.  • h j: 

Nro.  3.  ‘Jlujtern,  unächte,  in  Schalen, 

es  »erben  £äringSmil<hen  überwacht  gemäffert  unb 
mit  finem  Suche  abgetreefnet.  Dann  tbut  man  in  jebe 

22 
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SlngernfcgaU  ein  ©tücfcfjen  frifcfje  ©utter,  Mein  gebarffe 
©arbeBen,  ettoäS  Sitronenfaft,  SÖitiBfutblüfbeuub  ehteti 
Saffeelbffel  voll  ^utfcbelmebt,  darauf  fomtnt  ber  tritt« 
&b«il  »onutft»i^«£ärfagfmildj  unt  5*-6  Äapern,  bann 
oon  ten  porbemelbeten  Dingen , baruber.*;  @ie  »erben 
nun  langfam  auf  bein  £Rofle  gebraten  unb  mit  halben 
Gitronen  gu  $ifd)e  gegeben»  ’*  - 


Nro.  4.  35m83>en*3ricaffee. 

SJtan  blati^irt  2 ober  3 ©rielScbett  unb  2 Guter» 
eben  ein  wenig,  fcbneibet  fie  ju  ruitben  6tudPii>en,  bämpft 
fie  in  jerlagener  ©utter,  (lreut  etwa«  fein  gefdjnittenen 
Sßeterliitg,  Gbalottengwiebel  .unb  Gitronenfcbale,  einen 
Äocbl&ffel  pbfl  9Jte$l,  etwas  ©aljnutb  «SftuSfatnug  baruber 
unb  lägt  e$  ein  wenig  bämpfen,  lofd>t  «8  bann  mit  gleifcb: 
bröb<  ab,  tbut  ben  ©aft  pott  einer.  Gitrone  unb  i 2ot> 
beerblatt  bagu  unb  lägt  eS  fo<b»m  Gfce  man  attridnef, 
wirb  «8  mit  3 eiergelb  abgegogett.  “ 

Nro,  5,  gricaffirte  SSrießttyett.? 

‘üDtan  blancgirt  3—4  ©rieScben,  gebet  ge  imSaljs 
mager  ober  in  ber  gleifcgbrübe , worin  aber  in  jebem 
galt  Sterling , gelbe  Stuben  unb  etwas  BeBertcbmurgeln 
mitgefotten  werben  müffen.  3nbeg  jerlägt  man  '/*  9>funb 
©utter  in  einer  Äacbel,  rftbrt  3 — 5 Stöffel  ocll  üftutfdjel* 
mebl  barein,  bätupft  fdngebarften  fpeterling  unb  etwas 
©agtifum  bamit  unb  löfebt  e8  mit  ber  ©rie$d>en$brflbe 
ab,  tbut  ooit  7s  Zitrone  bie  Flein  gewiegte  ©d>al«,  ben 
©aft  »on  1 Gitrone,  1 ©läßcgen  ppH  ‘Bein  uub  ft 
Swbeerblatt  bagu  unb  lägt  e8  fodjen.  hierauf  fcbneibet 
man  bie  ©rieScben  gu  netten  ©fürfcben,  lägt  fie  in  bet 
©au$e  auffocben  unb  gibt  ge  bann  gu  $ifd>e.  SDtan  tarnt 
ge  mit  Gifconenräbtben  belegen. 


Nro.  6,  23nefc.£f>en  in  einer  gelben  <Sau<e. 


SStan  gebet  bie  ©cuScbeu  im  ©aljwager,  gerfcbuei* 
bet  ge,  wenn  ge  gereinigt  finb,  nur  wenig,  bämpfit  Mein 
gebacfte  3wiebel  unb  speterling  mit  ein  wenig  ‘äJtebl  in 
©utter,  !6fcf>t  e8  mit  gleifcgbrftbe  ab,  tbut  ein  Uifro* 
Uenräbcben,  l Sorbeerblatt  nnb  etwas  jDhiSfatuug  bagu, 
legt  bie  ©rie8d>emi  ’/t  Stulibe  rot  bem  Sluricbteu  hinein 
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unb  läßt  rt  fothen.  ©atm  perrübrt  man  ein.  paar  <?ier» 
beiter  mir  bem  ©aft  een  einer  ©frone,  gießt  bieSau^ei 
Pen  ben  23rie«chen  baran  unb  rübtt  fte  über  betn  geuer, 
bi#  fie  angerichtet  wirb.  £>ie  S3rie«cben  »erben  in  eine 
riefe  glatte  gelegt  flein  gefdmittetie  (Jiftpnenfijbaien  unb 
©orcheln  barauf  geftrent  unb  bie  ©auji  barfib'er  ange* 
richtet.  ®iefe  ©peife  fann  rofj&glich  gefcbmäljten 
Jrichterlen«*9hibeln  gegeben  werben.  1 ‘ 

Nro.  7.  <Sb«m£i0tti>n8,  gebadet*.  rn 
©an  focht  ftr  in  einer  (Jafferotte,  mit  guter  gteifch* 
brüh*,  gifcbbrfibe  ober  in  burihgefchlcfgeher,  b*fltr  Srb»- 
fenbrübe  weich/  flr€Ut  aWbanjn  etwa«  ^fejfer,  ©atj  unb 
©ubfatnuß  barüber  unb  bacft  jie  im  ©chmaljober  Sutter. 
©an  richtet  fie  mit  Sterling  an,  ober  belegt  fie  mit 
anbern  ©neben. 

^ • • i • ! * si^’m  • 1 

Nro.  8.  • <E^ampi0tio n ö ^ gefotzt».- 

23enn  tie  Champignon«  fauber  abgepu$t  ftttb,  fp 
wafebt  man  fie,  läßt  jte  tn  einem  ©eiber  rein  ablanfen, 
tbut  fie  in  eine  irbene  Äächel,  beeft  jle  jn  unb  fefct  fte 
auf  gtlinbe«  Äoblenfeuer.  3«  biefem  ßnflanbe  geben  jie 
«in  Sßafler  »on  fld> , welche«  man  jwifchen  jwei  bbljef* 
nen  Lettern  auPbrücft.  ©ann  jerläßt  man  Sutter  in 
einer  Jtachtl,  tbut  bie  ©bampignon«  hinein  unb  läßt  jie 
barin  fothen.  ©an  tbut  hinauf  ein  wenig  fußen  CRabm, 
Gafj,  ©u«fatnuß  unb  etwa«  fleiii  gewiegten  $eterltng 
bajir,  läßt  e«  noch  ein  bi«cben  mit  auffo<bttt  unb  richtet 
fie  bann  an. 

Nro.  9.  £^miM0»bn$*0tä;8<>uk  • 

©an  pn£t  Heine  Champignon«  rÜN>  wäfeßt  fie, 
läft  fte  ablanfen,  tbut  fie  in  eine  Cfafferollv,  gießt  au«« 
g«fch>noljenen  ©peef  baran,  murjt  fie  mit  feinen  Äräu» 
tern,  <9af|  unb  '"Pfeffer  unb  lägt  fie  fofben.  ©an  gießt 
3u«  baran  unb  wenn  fie  auf  gelinbem  geuer  weich  ge* 
tot ht  flnb,  fettet  man  jie  ob,*  macht  jre  mit  Äalbfleifcb 
ober  ©chinfeu*€onU0  bwflicb  unb  richtet  fie,  al«  ein 
S5eigericht,  obet  über  anbere  (&\Jen  art.  ©an  fann  fie 
auch  mit  SRabm  unb  GHergelb  bicflich  machen. 
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Nro.  10. ' (Eofclcttf 0 Tn  eiltet  <3auoe. 

1 1 * ' * *<t  *t  *•  •'  i*  , »,  , t « • , , 

©ie  ©deletrejl  (Äalb«rifcpcben)  tt>ert>en  aufgewbbm 

Slrt  cer'fertigf.  ©anuTerläßt  man  3u  «fett,  ©änit« 
fdjunalj  ober  ©utter  in'eüWr  Jtadjel,  rbjlet  etrcai  weiß 
tlftebl  unb  geriebfne«  58ret>  barin  f$ön  gelb,  bämpft 
Hein  gebatften  ^eterling  unb  3»iebel  barin,  Ißfdjt  e$ 
«mt  1 €5d>rppen  ©ein  unb , etwa«  ©ffig  ab,  vetbünnt 
e«  mit  gletfcbbrübe,  tbut  fein  geftbnittene  ©itronenfdjale 
unb  ein  paar  gprbeerblätter  baran,  unb  läßt  e«  fodwn. 
©eint  änridßen  gießt  man  bie  ©äuge  auf  bie  glatte  unb 
legt,  bie  Getriebe«  barauf. . 

Nro.  n*  Siet,  friraffirte."  ''  >« 

tDian  foef)t  eine  beliebige  Stn^abl  ©ier  ganj  hart, 
föalt  unb  fdmeibet  fle  in  mittelmäßige  ©(Reiben.  Dann 
fdjweißt  man  gefdjnittene  3®i«b«l  in  ©utter  webt  ab, 
gießt  ©affet  fearan  unb  läßt  fle  mit  Pfeffer,  ©alj,  3ng« 
»er  unb  SWuffatuuß  fo  lange  fedjen,  bi«  e«  fäurnig  iß. 
Äur|  »Df  bem  2(nrid)ten  legt  man  bie  ©ierf<f><ifcen  barem 
unb  läßt  fle  gelinbe  auffo&tn.,  ©ami  jiebt  man  bie 
©au$e  ab  unb  rieftet  fte^  an.  ( ... 

iNro.  12*'  (£tcr,  f>artgefott*ne,  in  einer  SKafsnu 

v ©ie  ©ier  werben  hart  aefoften,  geßfiält  unb  in  2 
©beite  gefpalten,  bann  wirb  ba«  ©eibe  berats«gentm»ien 
unb  mit©auerainpfer  unb  Kerbel  flein  gewiegt,  ün  ©uf* 
fet  gebämpft,  ein  wenig,  im  ©affer  eingeweiebten  unb 
wieber  feß  auJgebrfieften  ©eefen,  flein  gefsadt,  feaju 
getban  unb  mit  biefer  güfle  bie  ©ier  wieber  gefüllt;  brr 
9ieß  baron  wirb  mit  faurein  fRabm  nerbimnt,  über  bie 
gefüllten  ©ien.^egriTen,  unb,  fp  in  ber  glatte  auf  Äc*b* 
len  langfam  aufgefw&t. 

Nro,  |3.  5leif^sÜtof1gb  (Roulade.) 

©«  »i«b  rofye«  Äalbfleiub,  ,etj»a  1 ©funb,  je  ua<$* 
bem  man  viel  «ber  wenig  bebar/,  $eterling, 

Jpammel«fett,  ©arbeflen,©itrpttf^fc|)ale  unb  SJiarf  nebfl 
einem  Qi  flein  jgebaeft,  bann,  cm  cmgeroei$ter  unb  feft 
au«gebrüdter  ©eefen,  ©alj,  ^JluÄfatnuß  unb  ba«  (Sc* 
baefre  mit  einanber  vermengt,  ©ine  &alb«fd)ale  wirb 
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»ob!  geflopft , gebäutelf,  mit  ©pecf  gefpitft  atnb  bann* 
ja  !ängtid>ten  ©türfcbeu  gefdjnitten ; in  jebeg  ©tüefcben 
ein  2pffetd)en  roll  ga tyt  getban,  aufgerollt,  mit  gaben 
umbimben  unb  in  eiue  mit  ©ntter  betriebene  SafferoHe 
neben  einauber  gelegt;  mit  flein  gebautem  Bmiebel  unb 
öpetf  betreut  unb  febbn  gelb  gebraten,  bann  etroag  ^ebl 
barauf  gefreut,  umgefebrt  mtb,  wenn  bieg  angejogett 
bat,  mit  gUifdjbrübe  abgelöfcbt,  etroag  'Bein,  ’3Rugfat* 
nu§,  Pfeffer,  ©al$,  Sorbeerblatt,  $bwrtian/@eroürj* 
«elfen,  Sitronenfdjale  unb  ©aft  baju  getban  unb  lägt 
eg  nun  fo>  foeben ; ebe  man  anridket,  wirb  bie  ©au<je 
burd>grfeibt  unb  mit  fatirem  9iabm  abgejogen;  feilte  jie 
ju  Mag  fepn,  fo  wirbgutfer  baran  gebrannt  ober  etwa! 
3u$  baju  genommen.  * . , •*  i ■ ' «• 

Nro.  14.  ^Teifd^  mit  taflet  @au<?e.  ' 

@g  werben  ooit  faltem  ©raten,  Äalbö*  ober  Dcbfen» 
fleifd),  ober  wa8  man  fonft  für  gute«  übrig  gebliebeneg 
gleitb  ^ar,  ganj  feine,  nette  ©tücfdjen  gefdwitten,  biefe 
auf  eine  glatte  arrangirt  unb  mit  folgenber  ©aupe  über» 
gofteu:  üftan  pu£t  4 ©arbeüeu  ober  einen  Jpäring  fau» 
ber  unb  wiegt  jle  mit  «Peterling  unb  Sbalottenjmiebel 
fein,  nimmt  »on  4—5  bakgefMtenen  (Jiern  bag  ©elbe, 
omeibt  bieg  redjt  fein,  oermengt  eg  mit  bem  ©ewieg* 
ten,  tbut  «Pfeffer  unb  ©alj  baju  unb  rübrt  eg  mitgutem, 
€rffig  unb  Del  an,  - , • , . , . . . 

Nro.  15.  gfeif  d^flSbgeftftett. 

(Jg  werben  von  Halbfleifcb  3 gingerbreite  unb  */, 
©iertel  lange  ©türfeben  gefebnitten,  biefe  recht  geflopff, 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  bann  ber  ©«eite  na 09 
aufgerottt,  mit  ©perf  umwicfelt  unb  mit  gaben  juge* 
bunten;  bann  in  eine  (Jafferolle  ©uttet  getban,  etwag 
gwiebel,  gelbe  Stuben,  «Peterfilie  unb  Sitronenfebale  baju, 
bie  93Ögelcben  fd>6n  gelb  barin  gebraten.  (Sine  balbe 
©tunbe  oor  bem  9(nricf>teii  giegt  man  bie  ©au$e  burd>, 
*/,  ©d>oppen  fauren  SRabm  baran  unb  lägt  ibn  mitfoeben. 
95ei  bem  21nrid)teit  legt  man  bie  ©bgclcben  auf  bie  «Platte, 
nimmt  bie  gäben  weg  unb  giegt  bie  ©au?e  barüber. 

Nro.  16.  gleiftbobgef  auf  anbete  Sltfc. 

2 «Pfunb  Äalbfleifcb  00m  ©«bieget,  ber  ©4>ale  ober 
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fonß  einem  fletfdjigtt»  ©tücf  werben  *u  3 ginger  brei* 
ten  unb  einem  guten  «Kefferrütfen  bicfen  6röcfd>en  ge* 
f$nitten,  gut*  geffopft  unb  eingefallen;  bann  wirb  ein 
®tüef  altgebacfeneg  55rob  gerieben,  mit  ©alj,  Pfeffer, 
Steifen  unb  ein  paar  jerbrüdten  18ad)bolberbeeren  txr* 
mengt  unb  mit  einem  ©lag  13 ein  angefeuditet,  bann 
bie  gefdfmittene  Äalbfletfd>s@tödd)en  bainit  gefüllt,  auf* 
»gewirfelt  unb  mit  gaben  utnwunben:  algbann  wirb  ein 
püöigeg  ’/e  $funb  Butter  b«»fj  gemalt,  bie  936geld>e«t 
barein  gelegt,  wenn  fie  auf  einer  ©eite  fd>Bn  gelb  ge* 
braten  ßnb,  werben  fie  mit  «Kebl  beßreut,  bann  febrt 
man  fie  inn,  unb  wenn  fie- and)  auf  biefer  ©eite  gelb 
finb,  gieft  man  ein  bigcbenSBeiu  unb  gleifcbbrübe  baran, 
läßt  fie  nocf)  ein  wenig  fod>en  unb  gibt  fie  bann  ju  3ifd>. 
Piefe  Portion  iß  für  6—8  $erfonen. 

Nro.  17*  gfetf4>b&öef.  3te  5trt 

«Kan  nimmt  bieju  rom  äbnlidjen  gleiftbe  unb  ftfmei* 
bet  gleid>e  ©fiirfdjen  baraug  wie  bei  beu  Sbtgen,  ffrpft 
ße  wobl,  fpicft  fie  mit  ©pecf  unb  flreut  «Pfeffer,  @al| 
unb  «Reifen  barauf,  bann  bacft  man  tfalbfleifd),  SRiern* 
fett,  3>®iebel  unb  RJeterling  Nein,  bämpft  eg  in  einem 
©tütfdjen  IButter,  t^nt  eg  bann  in  eine  ©<$üffel,  brüeft 
einen  in  SBaffer  eingeweid>ten  SBeden  feß  aug,  burefj* 
febneibet  ibn  ein  paapnal  mit  ber  Qöiege,  tbut  ifcn  nebß 
©alj,  Pfeffer  unb  «Reifen  ju  bem  ©ebämpften,  rßbrt 
e3  mit  ein  paar  @iern  untereinanber  unb  beßreidbt  alg* 
bann  bie  Jtalbfleif<f>*@tütfd)en  bamit,  mitfeit  ße  auf,  um* 
binbet  ße  mit  gaben,  ßerft  ße  an  ben  ©pieg  unb  läßt 
ße  fd&ün  gelb  braten.  3ur  ©anee  jerläßt  mau  */«.  ober 
V*  R>funb  SSutfer,  j|e  nadibem  inan  biel  ober  wenig  ©au^e 
nbtbig  bat,  in  einer  ä?ad)el,  rBflet  1 — 2 £6ffel  roll  weiß 
«Jftebl  unb  eben  fo  riel  «Kutfdielinebl  fd>ün  braun,  bämpft 
Plein  gebacfte  Sbalottenjwiebel  baren  unb  !Bfd>t  eg  bann 
mit  93affer  ober  gleifcbbrübe  ab,  in  erßerm  gaße  «miß 
mehr  SSntter  genommen  werben,  gießt  GPßig  ba ju,  bis 
eg  fäuerlicb  genug  iß  unb  läßt  eg  Podien;  bann  Vielter 
man  ße  über  biegebratene  35bgel  an.  «Kan  Faun  festere 
auch  ebne  ©au$e  in  ihrem  eigenen  gett  ju  $rfd)  geben. 
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Nro.  18.  0anile6cr  in  einet  ©ardefiens0ause. 

üÄan  ;erlägt  in  einer  SafierDfle  */a  ^Pfunb  23utter, 
legt  tie  ©anileber  darein  und  lägt  fie  ein  wenig  gelb 
werden;  dann  nimmt  mau  ge  beraub  und  macht  die  ©au?« 
auf  folgende  Sfrt:  man  dämpft  «in  wenig  fein  gebaut« 
©arbeiten,  ßwiebd  und  ^eteriing  darin,  lbfd)t  ei  mit 
gleifebbrübe  ab,  fbut  von  2 — 3 (Jitronen  den  ©aft,  rou 
*/•  ©frone  die  flein  gefcbmlteneScbale,  ein  paar  fftel*  ' 
feit,  etwai  SWuifatnug  und  ein  Sorbeerblatt  dajo,  legt 
die  ©aniteber  wieder  darein  und  lägt  fie  pottenbi  fet* 
tig  werden.  @b<  man  annrfuef,  fann  man  etwai  fan* 
reu  9tab»n  und  kapern  daran  tbun.  ' ,r 

• . 4 ' . / 4 

Nro.  19.  Hachdc, 

®?an  lägt  7«  Wund  95utter  ^ergeben,  rüget  etwai 
®?ebt  fcböngelb  darin,  dämpft  dann  fein  gebaeftei  Äalb*, 
Siind*  oder  wai  man  fonft  für  gleifcb  bat,  nebg  Swiebet 
und  Ißeterling  darin,  Idfd)t  ei  mit  gleifd>br&be  ab,  tbut 
das  $Karf  und  die  flein  geglittenen  ©(baten  von  4 
Zitrone,  3fluiFatnug,  Sorbeertaub  und  Äapern  daju  und 
lägt  ei  eine  3<ittong  foeben, 

Nro.  20.  $ammelgeifd[>  in  einet  (Sause. 

$en  Steg  pon  einem  gebratenen  £ammelsfcblegel 
geneidet  mau  in  dünne  @rftcfcf>en  ronmittetmägiger  ©rüge; 
die  übrigen  Äuocben  jerbaut  man,  fegt  ge  gtit  etwai  gleifcb* 
brühe  unb  beliebigen  Söurjeln  an  dai  fteuer  und  lägt 
ge  gut  foeben.  hierauf rbget  man  2—5  Äocblftffel  pofl 
Sftebt  im  Butter  hellgelb,  lüfcbt  ei  mit  brr  von  den 
Änoeben  abgeFocbten  10rübe  ab,  lägt  ge  gut  auifoeben, 
legt  eine  9Beile  por  dem  Anrichten  dai  Steifcb  b»>«in 
und  lägt  ei  aufFocben. 

Nro.  21.  JpammelöäSftietn  auf  ^tafiänifdie  5Crt. 

5ftan  febneidet  die  ^K»mmeli=9liern  ber  Sänge  nach 
«nt;wei,  begreut  ge  mit  Pfeffer,  Helfen,  <J>eterling  und 
3®iebet  auf  beiden  ©eiten,  perf<b»eidet  ein  febmeineuei 
9t  e$,  wicfelt  die  Sfitern  darein,  begreift  den  8teg  mit 
Butter,  (egt  ge  darauf  und  macht  ge  jo;  auf  Jlcblsn, 
fertig.  ■ . . • . 
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Nrou-&2«-'c$amme(-0*£Rierit>  faure. 

$ie  Sffiern  werben  fo  fein  wie  möglich  gefdmitten, 
Bwiebel  unb  tyeterling  fein  gewiegt  unb  im  Sutter  ge* 
bämpft,  3-^-4  Sßffet  »oH  ‘SÖiebl  barauf  geffreut,  auch 
, etwas  mitgebämpft  unb  bann  mit  einem  ©laS  Söein  ab* 
gelßfd>t,  ein  paar  (Sitronenräbcben,  Sorbeerblatter,  etwa# 
flrffig,  SDTobegeroürg,  «Pfeffer  unb  «DhiSfattiug  barein  ge* 
tfen»;  man  folgt  ffe  erff,  ehe  man  fte  anrid)tet,  weit  ffe 
fonff  bntf  w«tben. 

Nro.  23.  (SingemacbteS  Äalbffeifrf)  mit  Ärehfen. 

«Dian  mad>t  ÄrebS=95utter  wie  gewöhnlich;  waffht 
hierauf  baS  Äalbffeifd)  fauber,  fept  eS  mit  faltem  UBaf* 
fer  gu  itnb  lägt  einige  SBälle  bariiber  geben,  bann  wafcht 
man  eS  mieber  aus  fattemSBaffer:  lägt  hierauf  ein  bis* 
eben  «Dtebl  in  SSutter  angieben,  löfcßt  eS  mit  ber  JtrebS* 
brühe  ab,  tbut  «DluSfatnug  utib  baS  Äalbfleifd)  hinein 
unb  lägt  e8  oollentS  fertig  fachen.  SBenn  man  gnrich* 
tet,  fo  tbut  man  bie  ÄrebSfehwänge  unb  Lorcheln  barein 
unb  gibt  etwas  ÄrebSbutter  barauf. 

Nro,  24.  Äalbfleifcb,  gebämpftes. 

«Dian  ffbneibet  mageres  Jtalbffeifch  in  Scheiben,  Hopft 
ffe  mürbe,  gerlagt  Butter  in  einer  Rächet,  legt  baS 
^leifcb  barein,  ffreut  etwas  3)tebl  barauf  unb  rüttelt  fte 
, ffeigig,  bamit  ffe  niebt  anbängen,  tbut  einige  Scheiben 
gelbe  fRüben  unb  ein  paar  3»iebel  bagu  unb  lägt  aQet 
bräunlich  braten,  bann  giegt  man  gleifd)brübe  baran, 
würgt  eS  mit  «Helfen,  «Pfeffer,  «DluSfatnng,  Saig  unb 
ein  paar  Lorbeerblättern,  auch  ein  wenig  gffig  unb  lägt 
eS  fo  langfam  »oUenbS  mürbe  bämpfen. 

Nro,  25.  ©eflopfteS  Äalbfleifth. 

UJlan  beffreicht  eine  flache  Äachel  mit  SSutter,  ffreut 
flein  gewiegte  3wiebel  unb  «Peterling  barin  herum,  bann 
fchneibet  man  t>on  einer  ÄalbSfd>ale  länglichte  Stüefchen, 
Ptrflopft  ffe  recht  wobl  unb  gibt  ihnen  mit  bem  ^ef» 
fer  eine  runbe  gorm,  legt  ffe  bann  in  bie  Machet,  ge* 
witgte  Sitrdnenfchale,  «DluSfatblütbe , Sorbeerlaub  unb 
Gitronenfaft  bagu,  ffreut  «Dlutfd>elmebl  barauf,  lägt  eS 
ein  wenig  anjieben,  giegt  ffebenbe  gleifchbrübe  baran, 


/ 

V 


3igitized  by  Googl 


' \ 

t i 

SJagoutS,  ^ticaflee's  tc.  345 

unb  lägt  eS  todjeiu  T)a8  gleifcb  barf  ni<$f -v genauen . 
werben.  • • < . ■ ' 1 ■ » 

Nro.  26,  D-uallenbeS  Kalbfleifcb. 

Ulan  nimmt  Äatbfleifd),  wo  eS  am  gteifebigflen  iff,  » 
flppft  e$  gut,  tbut  Sutfer  in  ein«, ©toüfacfjel , lägt  fie 
beig  werben,  falgt  baS  gleifd),  tbut  eS  bareiu,  flreut  fJJtebl 
barauf  unb  lägt  e$  fct)ön  gelb  bämpfen;  tbut  bann  Pfeffer, 
Sngroer,  helfen,  Sorbeerläub,  ßitronenfdbale  unb  ©aft 
bagu:  albann  tbut  man  SSutter  in  eine  Äadjel,  rojlet 
einen  Söffet  roß  ^Kutfdjel»  unb  einen  SöfFel  toll  w<i§ 
*Rebl  barin,  bämpft  gefcbnittene  Gbalotteijgwiebel  bärin, 
löfdjt  e$  mit  ©ffig  ab,  tbut  »erroällte  SWorcbeln,  tJbam* 
pignonS  unb  Kapern  barein;  giegt  eS  an  ba$  gleifcb,  lägt 
e8  gufammen  no<b  ein  wenig  focben  unb  gibt  eS  bann 
ju  Üifcb«  ’ 

93on  4>ammelfleifd)  wirb  e$  auf bie gleiche Slrt 
gemacht.  • i > ‘v  ’ v ■ ■ ,>  . i / 

Nro.  27.  £a’16fleifcf>  in  eigener  @au?e. 

93on  einer  KalbSfcbale  werben  beliebige  ©tfideben 
geMbmtten,  bann  gerlägt  man  in  einer  SagercHe  ein 
©tüd  Sutter,  legt  »on  bem  gefdmittenen  gleifd)  barein, 
beflreut  folcbe  mit  fein  gefebnittenem  3n)iebel,  ^Peterling, 
3Rutf<belinebl  unb  weig  ^DJebl,  legt  wieber  gleifd)  barauf, 
bann  ron  bem  Uebrigen  unb  fo  fort,  bis  aUeS  gu  (Jnbe 
ift,  bämpft  tS  febön  gelb,  Iöfcbt  eS  mit  1 ©Joppen  9Bein 
unb  gteifrbbrübe  ab,  tbut  ßitrenenfaft  unb  geflogenes 
(Bewiirg  bagu  unb  lägt  eS  fo  focben. 

Nro.  28.  Kalbsbraten  mit  5tepfeln. 

^Jtan  gerlägt  S5utter  in  einer  (Jafferolle,  tbut  ge* 
fcbälte,  in  4 Übeile  gefdjnittene  Slepfel,  am  beflen  finb 
biegu  bie  93or8borfer,  nebfl  (leinen  JRofinen,  etwas  gute 
SSrübe  unb  ein  wenig  SBein  bagu , unb‘  lägt  ben  in 
fcfinne  ©ebeibeben  gefebnittenen  Kalbsbraten  barin  flohen; 
frbüttelt  jebod)  bie  Gafferctte  fleigig  um.  üOtan  faljt  bie 

©au^e  nach  SBelteben. 

% *• 

Nro.  29.  KalbS$raten*OUgout. 

OTatt  ma<bt  ein  gutes  ©tüd  Butter  beig,  rüget 
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einen  Kechtöffel  »oll  3Rebl  fcfrbu  gelb,  fbnt  eine  Jpant» 
»oH  geriebene«  ffirrb  baju,  röget  eS  aud»  mit,  bämpft, 
_ wenn  eS  braun  tft , Mein  gefchnittene  3*®tebel  barin, 
Ibfcht  e«  mit  ftleifctjbrübe  ober  Söafier  ab,  thut  2 2b f* 
fei  »oll  guten  SOeinegtg  ober  ©tronenfaft,  etwa«  ge* 
gogene  SHuSfatblütbe , Pfeffer  unb  23ratenbrübe  baran, 
jerfduteibet  beit  ftbrig  gebliebenen  Kalbsbraten  in  bübfä>e 
©törfdbeit,  legt  fle  mit  eingemachten  Champignon«  barein 
tinb  läßt  Sille«  gufammen  auffod>en.  — Ober  man  fe$t 
Mein  geharffeit  4>5ring , 3«>iebel,  fein  gef^nittene  Qi: 
troitenfchale,  ‘üHtiSfatmig,  Söein,  §teifd)hrühe,  Lorcheln, 
Krebsbutter,  Kreb8fdf)»änje  unb  bergl.  jufammen  unb 
macht  barau«  eine  (Hagoutbrühe. 

Nro.  30.  gricaffirte  ^alböbrufl. 

SJtan  lagt  bie  S3rug  in  (Säger  einige  3<it  geben,  (Man* 
d>irt  fle),  bag  ba«  (Blut  herauSfomint,  febneibet  ge  bann 
»on  eiuanber,  fo  bag  bie  (Hippen  von  bem  oorbern  Jheil 
gefdgebfcn  gnb;  macht  eine  weige  @au?e,  wie  bei  bem 
(Planquer,  tbut  bie  ©tücfeu  S5rug  gleich  hinein  unb  lägt 
ge  mitfodjen,  bi«  e«  balb  3*»t  jum  Anrichten  ig,  legt 
ge  bann  orbentlid)  auf  bie  «platte,  »erfährt  mit  bet 
, ©au^e  wie  bei  bem  «pianquet  unb  richtet  ge  über  bie 
93rug  an. 

, t “ , , 

Nro.  31.  ©ehacfene^alböhrufL 

«SHan  focht  bieS3rug  wie  bie,  welche  man  frifafgrt, 

, wenn  ge  weich  ig,  fo  nimmt  man  ge  au«  ber  ©au^e, 
lägt  biefe  recht  bief  einfachen,  legirt  ge  unb  brfirft  Qu 
. tronenfaft  barein,  giegt  ge  bann  über  ba«  Sletfch  unb 
lagt  e«  falt  werben.  SBiDf  man  e«  nun  baefen,  fo  wen* 
bet  man  jebe«  ©türf  recht  in  ber  ©auye  unb  bann  in 
geriebenem  S3rob  um,  bann  in  »erMopften  Giern  unb 
wieber  in  (Brob,  lägt  hierauf  ba«  ©chmalj  recht  heig 
werben  unb  hatft  ge  barin.  9lucf>  fann  man  «Peterling 
bamit 'Särfen,  mit  welchem  man  bann  beim  Sin  richten 
bie  «Platte  jjarnirt.  ‘üJtan  fann  e«  al«  Slbenbegcn  mit 
©alat  ober  al«  (Beilage  ju  ©ernüf  geben. 

Nro.  32.  Äalbßfüge. 

ffienit  bie  KalbSfüge  fauber  gepupt  gnb,  fo  16«f  mau 
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tot  «Beine  beraud,  fdgägt  ge  entgwei,  wafd*t  ge  unb 
lägt  fit  mit  ihren  Änodten  in  SBaiTer  fodten.  SBenn  fl« 
öbgefdgiitmt  gnb,  tfat  »tan  tin  wenig  ©alg,  12  ®e* 
wiirgitelfeh,  ein  ©tütf  Biinmt  unb  gitronenfdjale  bagu. 
SBenn  ge  metcg  gnb,  legt  man  fte  in  falted  SBaffer,  pupt  • 
fie  ab,  legt  fte  in  eine  ©cfjüffel,  färbt  bie  93rübe  mit 
Safran  ein  wenig  gelb,  unb  lägt  fte  burd>  eine  ©er* 
vierte  in  etn  reined  ©eggirr  laufen.  Bulept  begrent  man 
bie  göge  mit  gehalten , geglittenen  Raubein  unb  ge* 
reinigten  SRognen  unb  giegt  bie  SBriibe  barüber.  ©ie 
wirb  falt  gtttn  ©aöert  unb  aud)  fo  gegeffen. 

Nro.  33.  Äalböffige  in  ©au?e. 

2>ie  Äalbdfitge  werben  im  ©algwaffer  weid>  gefegt, 
bann  jerlägt  man  ‘/«  $fmtb,  SButter,  bämpft  flein  ge* 
batfte  Bwiebel  unb  ißeterling  baritt,  tbut  4 ^ocglbffel 
roll  meig  SJlebl  bagu  unb  löftgt,  wenn  bied  attgegogen 
bat,  ed  mit  gleifcgbrübe  ab,  tbut  ein  ©lad  SBein,  Qi» 
tronenftbalen,  Sorbecrblätter,  SÖtudfatmtg,  unb  bieÄalbd* 
ffige  barein,  lägt  ed  focbeu  unb  giebt  ed  mit  (5iergelb 
ab.  «SJlatt  fantt  aud)  flatt  SBein  ben  ©oft  »on  einet 
ßitrone  bagu  nebmen. 

Nro.  34.  Äalf>8s@efrbfe,  fricaffirt. 

SBenn  ed  oötn  Megger  fauber  gepugt  tg,  bttrcbfucgt 
man  ed  gut,  fdjneibet  alle  Dröfett  rein  aud,  reibt  ed 
ftart  mit  einer  Jpanb  voll  ©alj  ein,  bag  ber  ©dgeim  . 
gut  abgebt,  wafctjt  ed  aud  einigen  warmen  SBafiern,  bid 
bad  SBaffer  bell  bleibt,  unb  gebet  ed  aldbann  in  ©alg* 
wafier  weid).  hierauf  r&get  man  einen  Äodrtöffel  voll 
®?ebl  in  S5ufter  bellgelb,  bämpft  flein  gebatften  3wie« 
bei,- Sterling  unb  Zitrone nfd^ale  barin,  Iöfd>t  ed  mit 
§letfd)bräb*  ob,  tbut  SRudfatnug  unb  etwad  Zitronen* 
f«ft  bagu.  SBenn  bad  ©efrbfe  weid)  ig,  wirb  ed  in 
Falted  ^ager  gelegt,  audgebrütff,  in  fleine  ©tötfd>en 
gefefmitten , in  ber  ©au$e  aufgefodjt  unb  und)  ^Belieben 
mit  <5iergeJb  abgegogen  ober  nur  fo  angericbtet. 

Nro.  35.  ©ebdmpfte  Äalbdfcerge. 

SBenn  bie  Äalbdberge  fauber  gewafdjen  unb  bie 
O&ren  baoon  abgefdjnitten  gnb,  werben  fte  mit  ©petf 
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gefpicft , bann  oben  mit  «Pfeffer  unb  ©al$  eingerteben; 
hierauf  tbut  man  */*  tyfunb  Butter  in  eine  ftatytt,  bie 
£er$t  ttebfl  geibeit  «Rüben ^ Sruicbeln , ^eferling*  unb 
3eflrritf)»urjein,  fiorbeerlattb,  Sitronenfdjalen  unb  ©petf* 
fd)rt«irid)fii  barern  unb  beimpft  fte  gut.  Jpernacb  gießt 
inan  1 ©Joppen  SBeitt,  etroaä  3tti  unb  §leifcf)brübe 
baran,  tbut'  ganjei  ©ewfirj.  binjn*  unb  foc^t  fie,  bi»  fie 
toeid)  ftnb.  Dann  rbflet  inan  etwai  «SJtebt  in.  Butter 
febött  beübrauit,  lofcbt  ei  mit  gleifd)brüt>e  ob,  gießt  ei 
cu  bie  Jperje  unb  lä#t  ei  nodf>  ein  biidjen  mitfoeben, 
aber  nicht  $u  lange.  'Bor  beut  2(nrid>ten  wirb  bie  ©au^e 
burebgetrieben.  . . . 

Nro.  36.  ©efpiefte»  Äalbs^eirj. 

«Sftau  roafebfbai  fperj  in  frifebem  Sßtfffer  rein,  fpitft 
ei  mit  länglich  gefcbmttenem  ©petf,  beflreut  ei  mit  @al$, 
«Pfeffer  unb  «Reifen,  febneibet  ein  paar  3wiebel  unb  et* 
roai  (Jirronenfcbale  flein,  tbut  ei  nebfi  betn  Jper^  in  eine 
©d)ü|Tel,  gießt  (JjTig  baran  trüb  laßt  ei  ein  paar  &tutt- 
ben  fo  liegen.  Dann  laßt  man  */»  «Pfunb  Butter  in 
einer  irbenen  Äacbel  b«»§  werben,  nimmt  bai  Jperj  aui 
ber  Beipe,  bampft  ei  im  Butter,  gießt  bann  bie  Betpe 
binju  unb  läßt  ei  weicb  foeben;  nun  flreut  man  ein 
biid)en  ‘Bfutfcbelmebl  barauf,  gießt  noch  ein  wenig  SBetn, 
ober  wenn  ei  ju  fäuerlid)  wäre,  etwai  ftleifcbbrübe  ober 
Sßaffer  b>nj»  nttb  läßt  ei  noch  ein  biidjett  fo<ben. 

Nro.  37.  ^albfibint  in  einer  faurett  <Sau?e. 

' V.l  ’ . * * ■ 

’SDfan  waf<bt  2 fd>5ne  Äalbibirtte  einigemal  au» 

lauem  Blaffer  unb  bäutelt  fte  rein;  banft  tbut  man  */« 
$funb  Butter  in  eine  Äacbel,  rbflet  2 ÄofblWfel  ooU 
SSebt  febbn  braun,  bampft  einen  mittelmäßigen,  Mein 
gewiegten  3wiebet  barin,  Ibübt  ei  mit  */*  ©<boppen 
SBeineiTig  ab,  oerbünnt  ei  mit  ^leifcbbrübe ; in  bereu 
örmangtung  mit  Blaffer,  wo  bann  etwai  mehr  Butter 
genommen  unb  ei  etwai  gefallen  werben  muß,  unb  läßr 
ei  fotben;  tbut  bann  ein  biidjen  gefloßetten  Pfeffer,  <J». 
tronenfcbale  nttb  bie  £irne  barein  unb  läßt  ei  ttod>  ein 
biieben  mitfoeben.  • « . 
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Nro.  38.  Kalbsfurn  in  einer  weißen  Bau^e. 

s3fan  pebet  bie  £irne,  wenn  (le  blandjirt  fiitb,  in 
Wafitr,  in  roetd>c8  man  etwag  (trffig,  einen  3»iebel  mit 
9?elfen  beflecfr,  Pfeffer  unb  ©alg  tbuf;  wenn  fie  fo  '/« 
©nmte  gefod>t  haben,  nimmt  inan  pe  beraub  unb  lägt 
fie  aÖtrodnen;  Petit  fie  bann  mit  etwa#  gleifcbbrube  in 
einem  fleineu  ©eftßirr  gu  einem  febwadjen  geuer,  baß 
fie  wann  bleiben,  ebne  beiß  gu  werben  ober  gu  fo$en. 
Wöfiet  hierauf  üftebl  in  95atter  hellgelb,  l&ßht  ei  mit 
fcem  2Bafler,  worin  bie  J£>irne  gefodp  worben,  ab;  wenn 
ei  gefolgt  bat,  giebt  man  bie  ©au$«  mit  3 (Jiergelb 
ab  unb  ridjtet  fie  Aber  bie  J^irne  an.  SBeun  man  ei 
liebt,  fann  man  autb  Kein  gewiegte  3roiebel  unb  $eter« 
fing  barin  beimpfen.  " " • 

Nro.  39.  Kalbsleber,  gebclmpfte. 

• ' 'üWan  mäflert  eini  flböne  große  Seher  aui,  Räufelt 
unb  fpieft  pe  mit  ©peef,  legt  pe  mit  einem  guten  ©tfuf 
Sutter,  einem  3«*ebel,  Sorbeerblättern  unb  SBeißbier  io 
eine  (Jaßerotte,  bämpft  pe  furg  ein  unb  (cbüttelt  pe  oft 
um.  SHan  falgt  bie  23rübe  fnrj  oor  tem  Starteten. 

, Nro.  40.  Kalbsleber*, gefugte. , 

^D»an  nimmt  ein  gutes  ©tüef  SSutter,  4 — 5 @ie« 
unb  gereinigte  SRopnen  in  eine  6a|TeroUe,  rührt  pe  auf 
btm  geuer  ab,<bod)  bfirfen  pe  Hiebt  gu  burt  werben 
bann  tbut  man  etwas  ©emmelfrume«  unb  ©alg  baguP* 
$te  gewäflette  unb,  gehäufelte  Seher  wirb  nun  fo  weit 
aufgefd)nitten,  als  eg  diigebf,  barntt  gefüllt,  gugeuäbt 
nnb  wie  bie  Vorige  gebampft.«  ••  r ..  . 

Nro.  41.  ©efpiefte  Kalbsleber. 

^SKan  büu telt  unb  fp.irft  eine  ÄalbSIeber,  legt  ein  ©tüef 
©peef  in  eine  Kaebelw  bie  Seher  barauf,  f^neibet  einige 
(Jifronenräbtben  unb  tbut  pe  nebp  ^Jtobegewürg,  helfen, 
^fefferfftrnern,  Sorbeerlaub  unb  gerCrüeften  2Bad)bolber* 
beeren  tagu,  preut  ein  wenig  $ftebl  bavditf,  läßt  ein 
©tfufdjen  S3utter  $ergef>en,  gießt  pe  barüber,.  PeDft  eS 
auf  Koblen,  einen  IDeefol  init  Noblen  barauf  unb  bämpft 
eS  ein  wenig  fdmetf.  SJor  bem  2lnrid)ten  wirb  bie  ©au^e 
mir  faiirem  fRabm  abgegogen  tmb  au<^  bann  erß  gefallen* 
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Nro.  42.‘  Äalbsfobe«  mit  Simonien. 

■ • Wan  nimmt  bi«  2eber,  fobalb  ge  auß  b«m  Äalb 
• fommt,  ge  myg  aber  no<b  wann  fepn,  giegt  gebenden 
Sffig  barüber  tmö  lägt  ibn  über  9iad)t  barait  geben. 
Sen  anbern  Sag  febneibet  man  bk  Seber  in  beliebige 
©tütfeben,  folgt  imb  begreut  ge  mit.  geriebenen»  fdjwar* 
gen  95rob,  macgtödbmaig  in  «inerÄacbel  beiß*  tbut  bk 
befäete  Sebergitcfcben  barein  unb  roget  ge  febwt  hellbraun, 
boeg  dürfen  ge,  nicht  gu  b«t  werben.  Sine  .foifebe-  Sk 
fronfe  wirb  in  ■ f leine  ©dm ipe  gefdmitten,  bann  in  frifefcem 
SBaflfer  gefoften,  bag  ge  baß  Bittere  »erliert;  giegt  alß* 
bann  baß  äBafler  ab,  tbut  bie  Sitrone  gur  Seber*  giegt 
gute  gleigbbröbe  «nb  ein  wenig  »on  bein  StTig,  toorin 
bie  Seber  gelegen  ig,  baratt,  würgt  eß  nacb  ©elieben 
unb  lägt  «8  go<b  «in  wenig  foeben. 

Nro.  43.  Kalbsleber  auf  2ß$ilbpret?3lrt. 

Wan  febneibet  eine  feböne  gehäufelte  Aalbßleber  in 
©cbeiben  unb  «in  ©tücf  ©peef  in  Sßürfel,  tbut  beides 
in  eine  Pfanne,  lägt  bie  lieber  gelb  braten  unb  gibt  ge* 
batfte  Sbalotten,  gegogene  helfen  unb  ein  wenig  $f«f* 
fer  baju.  Sie  Seber  legt  man  ©tftefmeife  in  bie  fpfanne 
unb  bratet  ge  etwaß  {£f<bwtnbe  auf  beiben  ©eiten,  bo<b 
fo,  bag  ge  nicht  anbrennt  und  gu  hart  wirb,  -hierauf 
giegt  man  ÜBeinetfig  bagtt,  folgt  ge  unb  lägt  ge  einmal 
<Äpuffocben.  Wan  giegt  auch  #übner=  ober  Saubenblut 
^%agu*  rüttelt  aber  bie  Pfanne,  bamitbagelbe  nicht  gerinne. 

, Nro.  44.  Kalbslunge,  fricafftrte. 

Wan  lägt  bie  Sunge  */*  SBkrtelgtmbe  im  ©algwaf» 
fer  geben,  febneibet  ge  in  geroürfelte  ©tütfe,  rüget  et» 
waß  Webl  in  Butter  fcf>5it  beflbrattn,  dämpft1  Wein  ge* 
baefte  Bn>i<bel  unb  «Peterling  darin,  Ibfcbt  eß  mit  guter 
gleifcbbrftbe  ab  unb  lägt  eßfodkn;  tbutbernacb  bie  San* 
gengücfcben  barein  unb  giebt  bie  ©ai^e,  wenn  ge  auf» 
gefegt  bnbeu,  mit  2 Siergelb  unb  1 Sbffel  twtt  faurem 

9tabm  ab.  ’ * . 

« • . 1 • • .. 

Nro.  45»;  Kalbslungcns.$af4>tle. 

, Wau  febneibet  bie  Sunge  unb  baß  £erg  ton  einem 
Kalb  in  ©tikfe,  magert  ei  auA  unb  focht  ge  mit  2Baf* 
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fet  uttbSafj  weicb.  £ernacb  ^arft  man  pe  friw,  bfinget 
ge  in  einem  ©türfcbeti  S3utter,  giegt  von  tiV  95rübe, 
worin  Pe  gefod)t  ig,  b<nju,  tbut  g^roinigte  Dtopnen, 
dann  ©emmelfrumen,  (Jifronenftfjalen  Unb  ©aft  baju 
unb  lagt  e»  auffocben.  Slriflatt  Zitronen  unb  JHepncn 
fann  man  &3eiit  unb  fein  gebauten  *Peterling  baju  nehmen, 

, • . » i ••  t 

Nro.  46«  Äalbhraagen,  gefüllter. 

Wan  fcbneibet  SBetfen  gewürfelt,  weid>t  pe  in  t>er* 
ffppfte»  Hierweig  ein,  fjarft  3wiet>el,  «Petertittg  nnb 
übrig  gebliebene»  gleifdj  fein,  tbut  bie»  nebp  etwa» 
©alj  ju  ben  SBerfen  unb-rübrt  e»  mit  GPiern  an,  füllt 
e»  red>t  feg  in  einAi  &alb»magen , nabet  ibrt  ju  nnb 
gebet  ibn  in  ©aljwager.  ®rtm  et  fertig  10,  begreif* 
man  ibn  mit  »errübrten  (Stern,  Eebrf  ibn  i»  Wutfd)el* 
mebl  um,  batft  ibn  fd)ön  unb  fcbneibet  ibn,  wenn  er' 
erfalfet  *10,  in  Schnitten.  Wan  fann  e»  al»  Beilage 
ober  mit  ©atat  geben.  1 * • ' 

# • • ’ r:  * 

Nro.  47.  &al&8$ungen,  gefällte. 

Wan  fcbneibet  in  bie  gereinigte  3h»8<  ein  2ocb, 
fahrt  mit  bent  Ringer  hinein,  um  e»  $u  erweitern,  unb 
macht  eine  göüe  ron  ^leifcb  ober  ©eflügel,,  etwa»  ge* 
gefocbtem  ©cbittfeit,  Sbampignon»,  tyeterling,  3»»iebel, 
©at$,  Pfeffer,  Wu»fatnug,  ein  wenig  blambirten  ©petf, 
9linb»feff,  ein  wenig  in  9tabm  eingeweidftr  ©emmel 
nnb  5 — 4 @ierbottern.  Wan  bacft  aQe»  jnfammen,  gogt 
eB  »m  Dörfer  unb  füllt  bamit  bie  Bungen  au».  Wan 
legt  biefe  hierauf  in  eine  mit  ©pecf  aufgelegte  Sage* 
rode,  würjt  ge  mit  Pfeffer,  ©alj,  feinen  Äräiitern, 
©eroürjen,  3»*ebeln,  gelben  [Rüben  unb  iPaginafen,  gellt 
pe  auf  Äoblen  unb  gibt  einen  ©etfel  mit  Äoblen  barauf. 
Wan  fann  ein  beliebige»  [Ragout  ober  att<b  ©alat-  baju 
geben. 

.1  t.  . # 

Nro.  48.  ÄrebösÜlagout. 

Wan  brid)t  ben  Ärebfen  bie  ©cbwänje  an»  unb  lägt 
fie  mit  Champignon»,  Trüffeln,  feinen  Kräutern,  ©alj, 
‘Pfeffer  unb  SSutter  in  einer  Cafferofle  langfam  focben. 
Diaobber  fettet  man  e»  ab,  tbut  j?reb»*CpuU»  ba$u  unb 
hält  e»  blog  auf  beiger  Sfcbe,  ohne  bag  e»  Jochen  barf. 
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SJtan  Pann  and)  Slrtifdjofen  unb  ©pocgelfpi^««  obfodjen 

unb.bagu  tbun.  , ■ .. 

\ 

Nro.  49*  ßammffcifd)  mit  Äapern. 

3)tan  bauet  ba«  gleifd)  in  ©tüde,  wafcbt  e«  fauber 
au«,  gerlägt  23utter  in  einer  Äadjel  unb  legt  bg«  gleifd> 
mit  gangen  *Dtu«Patblumen , etlichen  helfen,  ein  paar 
’ gangen  3wi<btfiir,  Sorbeerblättern , nebft  etwa«  9a0ii> 
Pinn  hinein  unb  lägt  e«  Iangfam  bünffen;  bann  giegt 
man  etwa«  Saffer  gu,  tbut>  wenne«  wei^>  iff,  kapern, 
Gitronenfcbeibeui  etliche  gewährte,  fein  gebadle  ©ar* 
bellen  nebfl,  ein  wenig  Sein  unb  lägt  e«  gar  Pochen. 
Senn  bie  S3rüb«  etwa«  gu  bünne  iff,  fo  tbut  man  et* 
®a«  geriebene  .©eininel  unb  ba«  benötigte  ©alg  fcagu. 

Nro.,  5Ö. ; Sammfleifc^sOtogout. 

Sftan  fdfwfibet  ein  £ainm«oiertel  in  i.Stftde,  fpirft 
f!e  mit@pedunb  lägt  ffe  in  einer  Gafferolle  gelb  werben; 
bann  giegt  man  gute  ©rftbe  baran  unb  Pocht  ge  mit 
©alg,  Pfeffer,' ©ewurgiielf/n,  Schwämmen  unb  feinen 
JPräutern  meid).  3)lan  tbut  gulept  auch  ein  bi«chen  Äalb* 
ffeifch*Gouli«  biugu.-  • . », 

Nro.  51.  ßammsgricaffee. 

Sflan  gerbaut  ba«  Sentm  in  beliebige  ©tüde,  Man* 
tbirt  e«:  un|  fept  e«  mit  frifd>er  Butter,  Trüffeln,  3ftor« 
djeln,  2lrtifd>oPen,  ©alg,  feinem  ©ewitrg,  etwa«  Wtetf, 
einem  ©tiid©d>infen  unb  einem  IBünbdjen  feinen  Äräu* 
tern  in  einer  Gafferotle  auf*«  geuer.  Senn  e«  gut  burd>* 
gefcbmipt  iff,  giegt  man  potheube«  Saffer  barauf,  tbut 
einige  Gitrcnenfcheiben  bagir  unb  lägt  e«weid)  uitbPurg 
einPod)en.  5Jtan  giebt  bie  ®rübe  mit  Gierbottern,  fügen» 
Ötabm  unb,  Gitroitenfaft  ab.  : 

/ 

Nro.  52.  'üDtordjelnsfXagout. 

3Ran  fcbneibet  bie  Lorcheln  ait«  einanber,  toaffht 
fle  mebreremale  red>t  rein,  bi«  ba«  Saffer  im  Sftinbeffen 
nicht  mehr  getrübt  wirb,  legt  ge  mit  Butter  unb  au«* 
gebratenem  ©ped  in  eine  Gafferolle,  würgt  ffe  mit  ©alg 
unb  «Pfeffer,  ffreut  ein  wenig  s3Äebl  barauf,  giegt  et* 
wa«  gute  SBrftb«  bingu  unb  lägt  ffe  Podien.  Senn  ffe 
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gai  fab,  fo  giebt  man  fie  mir  einigen  giertottern  mit) 

SatüD  ab,  lagt  tiefe«  etn  wenig  mit  angieben,  tag  e«  * 

(ine  runbe  tidlic^e  23rübe  b^*  SJton  rietet  e«  al«  ein 

i?eigerxd>t  an.  ' ‘ * V . 

Nro*  53.  SOtufd&eln,  frif<$e>  gefodjt.  " 

üJian  wafd)t  tie  ^Dlufdjeln  juerfl  mit  £ülfe  eine« 
Sefeu«  flarf  ab,  focht  fie  in  fiebenbem  ©aljwaffer  nebjl 
einem  ganzen  3»i«bel  auf,  unb  nimmt  fie , ab,  wenn  tie 
'3J!ufd)eln  geif  ftnb.  3ft  ter  Broiebel  aber  fd>warg  ge«  - 
raorten,  fo  tarf  man  ge  nid)t  genießen,  weit  al«tann 
fine  ober  mehrere  giftige  tabei  (tut.  3fl  ta«  aber  nid)t 
bet  JaU,  fo  werben  fie  auf  eine  ©eroiette  in  einer  tiefen 
glatte  angeridjtet,  unb  eine  ©au$e,  au«  ©utter,  SBein* 
eilig,  Sßaffer,  8“^^  »mb  Pfeffer  jufammengefeßt,  ge« 
tyt  unt  mit  Gfiergelb  abgejogen,  taritber  gegeben,  -r- 
lan  fann  aud>  ‘Prooenccröl,  SBetneffig  unb  Pfeffer  ta« 

»u  geben.  . . . 

Nro.  54.  3Jluf^eIns9la0out. \ 

SRan  reinigt  bie  üDfufcfjeln  burcf)  2lbwafd)en  unb  lägt 
f»  auf  tem  geuer  in  einer  Safferolle  ftrf>  offnen,  Dann 
nimmt  man  fie  au«  ben  ©djalen,  fliegt  ibr  SBaffer  in 
ei»  befonbere«  ©efdjirr  unb  gellt  e«  bei  ©eite.  9»un 
tbol  man  Sbampignon«,  einige  in  ©Reiben  gefcbnittene 
^nifftfn,  etwa«  jerlagmen  ©pecf,  ein  S&imbt&en  Ära»*- 
tff#oebg  ©alg  unb  Pfeffer,  in  eine  Sagierolle,  fliegt 
efmai  Äalbfleifd>=3u3  baran  unb  lägt  eft  bei  wenigem 
geuer  langfatn  fodjen.  SBenn  biefe«  gar  ifl,  fo  fettet 
man  e«  ab  unb  mad)t  e«  mit  Äalbfleifcb*  'ober  ©cf>fnPen» 
&>Bli«  bicflid),  tbut  bann  bie  SfJiufcbeln  unb  ein  wenig 
«n  ihrem  SSSaffer  taju  unb  fept  e«  auf  beige  äfcbe,  • 
»fme  e«  weiter  fod;en  gu  lagen, 

Nro,  55.  Dcfyfenjjirn  in  einer  SSuttereSaucje. 

9)lan  legt  bie.J&itn  in  laue«  SBaffer,  bäutelt  ge 
bann  ab,  lägt  fie  gn  ©algwaffer  einigemal  löufgeben,  legt 
|ie  bann  auf  tie  «platte  mit  gibt  eine  ©au?e  baruber, 
mi«  bei  ben  S5rie«cben. 

i i • • *■  • 
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Nro.  66.  D<$fenfc$n>Än je. 

6 $funb£>d>fenfd)toäiije  fegt  num  in  einer  (Sajferoflc 
mit  3n>iebel,  gelben  SRübcn , fPeterlingwurjelu,  ©pcrf 
(fitronenfcheiben,  ganjen  9?elFen,  ^PfcfferPßcncrn  unb  ©all 
auf’3  geiler,  giegt  fo  viel  gleifcbbriibe  barüber,  bi«  ba? 
gldfd)  bebecft  ig,  g iegt  1 Schoppen  «Bein  unb  */,  ©eher« 
pfit  (Sfltg  ba$u  unb  lögt  bieg  jufammenfpcbetT,  big  ge 
rofict>  gnb,  bann  nimmt  man  ge  bfraug,  lagt  bie  ©atice 
Fnr?  finfotgen,  gäubt  eine  £anb  poll  9Hebl  barein,  füllt 
e«  langfam  mit  gleifdibrübe  unb  etroag  ©gig  auf,  gibt 
23raten:3uJ  baju  nnb  giegt,  roeim  eg  fo  noch  eine  3eit 
lattg  sefr^t  bat,  bie  ©au$e  bur<h  ein  ©ieb,  tbut  bann 
bte  ©dimanje  barein  unb  lägt  eg  irod>  eine  «Beile  mit 
emanber  Fodicn. 


Nro.  57.  9^  c t b r l i tt  g * 0 1 e t f ^ , 0i  ö tu  6 e tjjjer. 

^an  wäfd)t  Hammel*  obrr  SämmfTeffd)  faiiber  tutb 
liebet  eg  im  ©aljmaffer;  hierauf  fdmeibet  man 
viel  «Deterling=2Burjelu  unb  Äraut,  bie  bieten  m edtefc 
d;en,  bie  biimten  aber  fpaltet  man  in  ber  9Hitte  ent|»ti, 
unb  fdmeibet  ge  in  gleitblange@tiKfcben;  bann  lögt  man 
Butter  in  einer  tfoegel  ^ergeben,  tbut  bag  gefcfmittem 
«Peterling*.£raut  unb  2Burjeln  nebg  einem  Jfodil&ffel  voll 
«mebl  barein  unb  bämpft  eg  gelblich ; bann  reimt  mm« 
eg  nad>‘  ©utbünfen  mit  gngmer  unb  «Witgfafmig,  giegt 
tvon  ber  Brfige,  worin  bag  gleifd>  gefoften  werben,  fe 
viel  uötbig  ig,  baran,  unb  lagt  bag  glcifdb  borin  «prf» 
ein  wenig  mitfoiheii. 

Nroe  58.  Pia  n q u e t.  m»i 

$<it  man  einen  «Heg  von  einem  ÄalbgghlegeT,  'fe 
fdmeibet  man  ibn  in  bönne  ©tflrfcben,  bie  man  giffi 
ober  Flein  machen  Faun,  je  na^bem  mau  ber  «Platte  Än 
VI nfehen  geben  miß;  hierauf  ^erlägt  man  ein@tücf®mi 
ter  in  einer  Kachel,  tbut  2— 3 tfodgbffei  voQ  fein  ^cbl 
barem,  fdirceigt  egöitr,  bag  bie  @an?e  ganz  weif  bleibt 
nibrt  eg  boniPlrtngfam  mit  gleifebbtÜbe  an,  fo  ta§  et 
Feine  .tnolleu  gibt,  unb  macht  eg  recht  böiin,  n*H  H 
lange  fochen  inug,  bag  bie  ©ati^e  Feinen  ^Feb^efdjittfdrf 
mehr  hat;  tbut  ben  ©aft  unb  bie  Flein  gewiegte  ©dwle 
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non  i Zitrone  barein,  rfthrt,  wenn  man  halb  anrid>ten 
will,  2 ©iecgelb  mit  1 Söjrfel  twU  SRabm  baran  unb  gibt 
eg , »enn  bieg  angejogen  bat,  J«  Sifd)e. 

Nro.  59.  SRagout  »on  f altem  traten  mit  <£iem. 

3Kan  jerlagt  ei»  ©tüefchen  Butter  in  einer  Äadjel, 
tfciit  etwag  gefcbnittenen  »Peterling  unb  3»><bel  barem, 
ben  in  flein«  ©tüefchen  gefcbnittenen  falten  traten,  mit 
kapern  »crmifebf,  barauf,  einige  hart  gefottene,  f lein 
gehacfte  @ter  bajwifcben  geprellt,  etwag  gleifdjbrübe  baran 
gegcffen,  eine  3$ierteipunbe  lang  gebämpft  ober  gefod)t 
unb  bann  augericbtet»  r 

*'  **  * * , 
Nro.  60.  SXagoiUt  mit  Ärebfeit. 

SJtan  nimmt  tfatoghetje,  Obren,  ©riegcben  unb 
(httercben,  wafebt  pe  fauber  unb  f od>t  Pe  in  einem  £a» 
fen  mit  ©alj  unb  SBaffer,  big  p*  weich-  pub.  Dann 
Pbneibet  man  bie  ©riegcben,  ©utercben  unb  £er$e  in 
längliche,  bie  Obren  in  fcbmate,  lange  ©turfeben;  bie 
$&rie§cben  barf  man  aber  erp  julefct  in  bie  SSrübe  tbun, 
»'eil  pe  gerne  verfoeben.  Dann  pebet  maii  Jtcebfe,  wie 
gewöhnlich,  briebt  ihnen  bie  ©cbeeren  unb  ©<bwän$e 
aug,  flogt  bag  Uebrige  flein,  jerlagt  */»  ^funb  SJutter 
in  einer  Äadjel,  bämpft  bag  ©epogene  barm,  big  eg 
raufebt,  löfebt  cg  mit  gleifdjbröbe  ab,  lägt  eg  ein 
fcigeben  freien  unb  giegt  eg  bann  bureb  ein  £aarpeb. 
STfgüann  rbpet  man  2 .Kochlöffel  roll  ^tebl  in  Butter 
f<f)ön  gelb,  löfebt  eg  mit  ber  ^rebgbrfib*  «b,  tbut  bag 
©efebnittene  barein  unb  lägt  eg  foeben.  9tun  tbut  man 
ben  ©aft  turn  1 Sitrone,  ein  wenig  ^JfuüFatmtg,  l3ttug* 
fatblütb«,  ^Pfeffer  unb  julebt  bie  gefcbnitteiten  iBriegcbett; 
Rrebgfd>teren  unb  ©cbwänje  bareiu , lägt  eg  noch  ein* 
mal  auffoebeu  unb  richtet  eg  an,  23enn  eg  ju  tief  fepn 
feilte,  berbünnt  man  eg  mit  ein  wenig  $leifcbbrftbe. 

Nro.  61.  SR  o lf  4 b e m 

<£ine  Äalbgfcbale  wirb  ganj  auggebeirtVbdnn  wer* 
ben  ©tüefchen  in  ber  Dicfe  wie  eine  ©otclett^  bgrort 
gefcbnittenV  aber  nur  länger  alg  breit;  wenn  pe  aüfge* 
rollt  prfb,  muffen  pe  ungefähr  */*  ©iertel  lang  fepn. 
SBetrn  all«  gefebnitten  pnb,  werben  pe  mit  S3utt«r  he* 

23* 
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ftrichen;  nun  wirb  ©rob  auf  bem  SReibeifen  gerieben, 
‘Peterling,  3»iebef  unb  (JSbragpnfraut  fein  gewiegt  unö 
mit  9J?obege»ürj,  ©al$  unb  ^Pfeffer  unter  einauber  ge* 
mengt,  bie  gletf<±)flucfcf)«n  bamit  gefüllt,  bann  aufge* 
rollt  unb  mit  gaben  umroicfelt;  in  eine  fladt>e  Kachel 
©utter  getban,  bie  £Rolläbd>en  barein  gefegt  unb  auf 
beiben  ©eiten  fd>ön  gelb  gebraten,  bann  wirb  1 ©d>op« 
pen  SBein  baran  gegoffen,  aud)  et»aS  3ttS,  ein  paar 
(Sitronenräbchen  unb  ein  Lorbeerblatt.  SDtan  inug  bie 
©auye  et»aS  bitf  fochen  Taffen.  @b*  man  fie  juSifcbe 
gibt,  werben  bie  gäben  abgenommen. 

Nro.  62.  ©djaffob  ju  machen. 

'Wan  batft  Kalbsbraten  fein,  unb  reibt  ‘Pannefan* 
fäfe  unb  ©emmel;  bann  legt  manfie'ber  Crbnung  na$, 
wie  fie  hier  genannt  ftnb,  in  eine  ©(buffet  f<bid)ten»eife 
auf  einanber,  fährt  fcarnit  fort,  bis  fie  verbraucht  finb 
unb  giefjf,  wenn  bief  gefebeben  ifl,  etwas  gute  ©rübe 
umber  unb  baran,  fejjt  bie  ©d>fttT<l  anf  Kohlen,  tamit 
fie  voöfommen  burd)hei$t  unb  «ufjtebet,  beftetft  fie  mit 
ipifiajien  unb  gibt  fie  bann  ju  3"ifd>e. 

Nro.  63.  ©c^iterfctt  $u  fodbeu. 

QDie  ©ebneefen  »erben  gemafeben  unb  in  ©aljwaffer 
*/,  ©tunbe  gefönt,  bann  mit  bem©cbauml5ffel  auS  bem 
SBaffer  genommen,  mit  einer  ©gbel  auS  bem  J£>äuScben 
gejogen  unb  recht  fauber  von  £em  fcb»ar$en  Jj5äutd>en, 
Sem  Diinge  ic.  gereinigt.  Jpicrauf  »erben  fie  mit  ©a!j 
beflreut,  gut  bamit  vermengt  unb  gerieben,  unb  bann 
fo  lange  auS  »armen  SBaffern  ge»afd)en,  bis  fein  ©d)leim 
mehr  abgebt  unb  baS  SBaffer  ganj  rein  bleibt.  Dann 
tbut  man  .*/♦  Wunb  ©utter,  einige  ©arbeHen,  3wiebel, 
ipeterling,  Majoran,  Sbpmiatt  unb  Citronenfcbale  fletn 
gebaeft  mit  einem  Schöpflöffel  voll  gleifdjbrübe , etwa« 
SBein,  Sitronenfaft  unb  ©alj  in  eine  Gafferofle  unb  lägt 
bie  ©d)tterfen:  batin  jugebeeft,  langfatn  fochen,  ba§  fie 
recht  »eich  »erben.  $h'an  jiebt  bie  ©au$e  mit  (SiergeU? 
ab;  auch  fann  man,  um  fie  bicflicber  $u  machen,  etivaS 
'SSRutfcbej*  unb  ein  »eriig  »eig  Sftebl  baju  nehmen. 

Nro.  64.  ©djroeinSsSftieven,  fat*re. 
ein  Kochlöffel  voll  $Rebl  ibirb  in  einem  ©tücf  Sut* 
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ter  fcb&n  gelb  gerftflet , */,  $fimb  ©pecf  unb  ein  3»ie* 
bei  fein  gefchnitten,  barin  gebämpft,  mit  guter  gleifcb* 
brübe  ober  3u8  abgd&fcht,  ben  ©aft  »on  einer  (Jitrone 
unb,  »eint  eg  nicht  fauer  genug  ijl,  noch  ein  paar  <5§« 

Iöffel  voll  (Jjfig,  ein  balbeg  ©lägchen  SEBeiti,  ein  2or* 
beerblättchen,  etroag  Citronenfchale,  et»ag  Pfeffer,  'SIRug* . 
fatnug  unb  ein  paar  ©ewiirjnelfen  baju  unb  lä§t  eg  fp 
fräftig  fodjjeit.  Die  Wern  legt  man  iu  laueg  SBafler, 
fcbneibet  fie  fein  unb  tbut  fie  */,  Siertelfhmbe  »or  bem 
richten  in  bie  ©auye;  man  inufojie  aber  mebr  bämpfen 
alg  fcc$en  laffen,  fonfl  »erben  fie  hart. 

Nro.  65.  ©ctyroeinSobren  in  einer  S5robfau<?e. 

3J?an  r5flet  fein  geriebeneg  93rob  mit  ber  Jpälfte 
URebl  unb  et»ag3ucfer  in  Sutter  frf)5n  hellbraun,  löfebt 
eg  bann  mit  ber  Sriibe  »on  ben  abgefottenen  ©djmeings 
obren  ab,  tbut  Sorbeerlaub,  mit  helfen  gefpiefte  3»ie« 
bei,  Pfeffer  unb  Gitronenräbchen  baran,  gibt  bie  Db^en 
barein  unb  läft  fte  ooQenbg  augfochen. 

Nro.  66.  ©panferf  el*0ricaffee,' 

*föan  §iebt  bem  ©panferfel  bie  £aut  ab,  fchneibet 
<g  ing  Äreu$  burch  unb  blanchirt  eg.  Dann  fricafftrt 
man  eg  wie  ge»6bnlicbeg  gricaffee  unb  nimmt  jlatt  » 
beg  SSafferg  Bouillon,  auch  »obl  ein  ©lag  9ib*m*2Bein. 

Jfann  man  frifrf>e  Trauben  haben,  fo  jopft  man  bie 
Seeren  ab  unb  nimmt  fie  baju. 

Nro.  67.  $rü»ffef»9tagout. 

•SRan  febneibet  bie  Trüffeln,  naebbem  fie  fauber  ge* 
fchält  finb,  in  ©Reiben,  »äfebt  fie,  lägt  fie  attgtropfen, 
legt  fie  mit  et»ag  @cf)irtfen»(?f7enj  in  eine  Gafferolle, 
läft  fie  bei  gelinbein  getier  langfam  foeben  unb  macht 
fie,  »enn  fte  »eich  geworben,  mit  einem  Goulig  bicflich. 

Slucft  in  gifchbrftbe  unb  Ärebg»GouliS  fattn  man  fie  »eich  1 

fochen. 

fÄagoutg  unb  JricatTee’S  oott  ©eflüflet  unb  SBilbpret  finb 
* beliebig  unter  ihren  SRubrifen  yu  fugten.) 
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Nro.  i.  $rifanbo. 

'üftan  beint  eine  Äalb8fcgale  an8  unb  faljt  ge  wie 
gewöhnlich,  tput  bann  in  eine  Äadjel  einige  ©pecffcgwar« 
ten,  grog  gewürfelt  gefcgnittenen  ©pecf  unb  Smiebel, 
legt  bann  ba8  gleifcg  bacauf,  bie  Seiner  unb  wa8  man 
an  3ugabe  baju  erhielt,  auf  ber  ©eite  herum,  lägt  Sut* 
ter  jergehen,  giegt  fie  barüber  unbfcämpfte*  fcgBn  gelb; 
al8bann  giegt  man  ein  wenig  gleifcgbrüge  baran,  gibt 
Steifen,  ijitronenräbdjeii  unb  Sorbeerlaub  baju  unb  lagt 
e8  fachen.  SBenn  e8  meid»  ig,  giegt  man  bie  ©au$e 
burch  ein  ©ieb  unb  lägt  e8  noch  ein  wenig  anffocgen. 
Seim  Slnridgen  wirb  bie  ©au$e  über  ben  graten  gegogen. 

Nro.  2,  ^ammelfletf^),  gebämpftes,  rait 
• ©urfen. 

Ute  ©egale  ig  hie?«  am  hegen.  tiD?an  Hopft  ge  gut, 
reibt  ge  mit  Pfeffer  unb  ©alg  wohl  ein,  legt  fte  in  eine 
tiefe  Äacgel,  giegt  */*  ^iaa8  Bager  baran  unb  lägt  e$ 
fo  lange  faegen,  bi*  ba8  Bager  beinahe  eingefoegt  ig, 
bann  macht  man  ge  in  ihrem  eigenen  gett  auf  Sohlen 
fegon  gelb,  3nbeg  fegält  man  einige  (Surfen,  fdgneibet 
ge  gewürfelt,  faljt  fie  ein  buchen  ein  unb  fegneibet  einen 
Swiebel  reegt  fein.  Benn  nun  ba*  gleifcg  auf  beiben 
©eiten  fegön  gelb  ig,  wirb  ba8  gett  auf  wenige*  abge* 
gogen,  nnb  ein  Äoeglögel  »oö  SJtehl  barauf  gegreut, 
ben  3*»iebel  nebg  ben  feg  , au8gebrütften  -©urfen  bajn 
gethan  unb  gelb  gebämpft;  bann  giegt  man  einen  ©egopf* 
J&ffel  oog  gleifcgbrüge  unb  ein  bi*cgen  (Jgig  baran,  bedt 
e8  jn  unb  lägt  e8  ooQenb*  weieg  büugen.  'Beim  bie 
©egale  recht  mürbe  unb  bie  ©au?e  furj  eingefoegt  ig, 
riegtet  man  ge  an.  ‘üftan  fann  ba8  £atmnelileifcg  auch 
wie  oben  bemerft,  braten  ober  faegen  unb  bann  eine 
©urfenfau^e  befonber*  baju  geben. 

Nro.  3.  4?  a m m e l ö b u g. 

Beim  ber  £ammel*biig  au8gebeinf,  wrgl  geflopü 
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. unb  getoafchrn  ig,  »irb  er  mit  fein  gefcbnittenem  3«>ie» 
bei  nnb  tyeterling  belegt,  aufgerollt  unb  mit  einem  ga* 
ben  jugebunben,  bann  legt  man  ibn  in  eine  (Jagerolle, 
worein  juerg  bie  deiner,  gelbe  Kuben,  BeUericbwttrjeln, 
3»iebel,  (Jitronenfcbalen  unb  ganj  ©ewürj  gelegt  »or* 
ben  |inb,  giegt  Baffer  barüber  unb  lägt  cg  meid»  focfcen. 
älöbann  röget  man  etroaS  Bebl  in  Ißutter  fd>ön  gelb, 
lofcbt  e6  mit  'Bein  unb  tägig  ab  unb  giegt  bieg  an  bag 
ärgere.  3Kit  bem  $f?ebl  barf  eg  nicht  lange  focben  unb 
rot  bem  SHuridjten  treibt  man  bie  @au$e  wie  gero&tm* 
lieg  burch.  • ■ 

91  n m e r f u n g.  Bag  J^ammelfleifdj  mtt§  oorjüglicb 
gut  gefiopft  »erben;  auch  ifl  eg  bejfer,  »enn  eg  nicht 
feifeb  gefd)lad)tet,  fonbern  1—2  Sage  alt  ifl , eg  »irb  1 
bann  viel  mürber. 

Nro.  4.  J&ammefö&ug  auf  a ti bete  $lrt.  . 

Bag  «orbere  ®ein  »irb  berauggenommen,  bann  ber 
SSug  ein  wenig  vernäbt,  in  ein  ©efebirr  mit  einem 
©ttief  @pecf,  3»iebel,  ipeterling,  ein  paar  3efceu  Äncb» 
laueb,  ©albet? , etlichen  gelben  Küben  unb  «Paginafen 
g<f«bt>  gleifchbrübe  ober,  »enn  man  feine  übrige  bat, 
nur  Baffer  barüber  gegoffen,  bag  er  fag  ganj  bebetft 
ig;  bann  beeft  man  ibn  ju,  tbut  unten  unb  oben  Äoblen 
bin  unb  lagt  ibn  fo  langfam  foeben,  big  er  recht  »eid> 
ig;  macht  bann  eine  braune  ©au^e  baran  ober  bämpft 
Spinat  pber  Sauerampfer  in  SSutter,  tbut  einen  Äoch» 
löffel  roll  SJfebl  bütju,  perbünnt  eg  mit  gleifchbrübe; 
»enn  eg  gefoebt  bat,  richtet  man  eg  auf  bie  «Platte  au 
unb  gibt  ben  5Mig  barauf. 

Nro.  5.  Jpammele»£atee. 

Sftau  lägt  bag  (Jaree  (Kippen)  mit  oieleu,  in  grogeu 
Käbern  gefebnittenen  3«iebelu  unb  etroad  ©alj  in  einer 
€afferoüe  fd)5u  gelb  unb  »eich  »erben;  tbnt  eg  aigbann 
heran?,  greut  in  bie  ©au$e  ein  roenig  iÖtebl,  lägt  eg 
barin  angiebttt,  giegt  bann  gleifchbrübe  baran,  legt  bag 
(Jaree  »ieber  barein  unb  lägt  eg  pollenb?  gelb  »erben, 
tbut  €itroncnväb<ben,  Sorbeerlaub,  et»ag  Pfeffer  unb 
Keifen  ta$u  unb  focht  eg  noch  ein  buchen,  Bann  richtet 
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inan  ba8  Sarce  auf  bie  glatte,  fliegt  bie  ©au$e  burrf> 
ein  ©ieb  unb  gibt  ge  barfiber. 

Nro.  6.  J£>ammel8fd[>legel  gut  $u  bereiten. 

' Sr  barf  nidjt  frifd)  gefcblaebtet,  fonbern  mug  1 — 2 
$age  au8gema<bt  fet?n ; bann  wirb  «r  gut  geflopft,  ge* 
, bäutelt  unb  gefpicft,  mit  Pfeffer  unb  ©al$  eingerieben, 
in  Sffig  gelegt,  Bwiebel,  Äiioblaud),  ©alben  unb  ßt« 
tronenfdjale  ba$u  getban  unb  fo  lägt  man  ibn  2 — 3 Sage 
in  ber  93ei0e  liegen,  wenbet  ibn  aber  borgen#  unb 
Slbetibfl  um.  SBenn  er  nun  gebraten  werben  foü,  legt 
man  ibn  in  bie  Bratpfanne,  tbut  bie  Beifce  unb  etwas 
Sßaffer  baran,  belegt  ibn  mit  Butter,  gellt  ibn  in  Ofen 
unb  beträufelt  ibn  fleigig  mit  ber  ©au^e;  wenn  er  gut 
gefoebt  unb  einmal  umgewenbet  ig,  legt  man  ibn  auf 
eiferne  ©täbe,  auf  ein  SRogcben  ober  in  Srmanglung 
beiter  auf  einige  Jpblsdjeu  unb  fäbrt  mit  bem  Betrau* 
fein  fort,  bifl  er  fertig  ig.  Sann  fdibpft  man  bat  über« 
flüffige  gett,  wie  immer,  ab,  legt  beu  ©dgegel  auf  bit 
glätte,  gibt  von  ber  burcbgetriebenen  @au9e  nur  wenig 
barfiber  unb  gellt  bie  übrige  in  einer  @au?iere  btfon« 
ber8  baju  auf. 

Nro,  7.  Äalbgeifcb  auf  Bocuf  k la^Modfc  ^trt. 

3J?an  beint  eine  j?alb$fd>ate  au$,  beifct  ge  mit  beu 
Beinern,  einigen  Äalbüfflgen,  bie  man  al$  3ugabe  be* 
fommf,  alle  mbgliefeen  ©urjeln,  (Brünett,  @ewür$  unb 
fo  viel  Sfgg,  bag  er  über  bie  ©d>nle  gebt,  ein.  ©enn 
man  ge  fodben  will,  nimmt  man  ge  beraub  unb  gebet 
bie  Bei(je  mit  SlUem,  wa$  barin. ig  unb  efwa8  gletftb* 
brfibe,  fo  lange,  bis  bie  Äalbüföge  ganj  weid>  gnb; 
bann  lägt  man  ge  burdgaufeii.  Sie  j?alb$fd>ale  wirb 
mit  ©alj  begreut,  in  Butter  fd)6n  gelb  gebraten,  giegt 
alSbann  ein  wenig  ron  ber  ©aupe  barauf  unb  lägt  ti 
fod>en,  bis  ba#  gleifd)  weicb  ig;  nun  nimmt  man  eS 
heraus,  focbt  bie  ©au^e  ooUeitbS  bitflübt  ein  unb  rieb* 
tet  ge  barfiber  an. 

Nro.  8.  Äalbf ieiftf),  mit  (Sreme. 

'SJJan  nimmt  fo  tiel  gleifd)  oom  ©dilegel  ober  brr 
©ifeale,  als  $u  einem,  (Berichte  nö'big  ig  unb  fodjt  el 
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in  «in«  ^afferoOfe  mit  SBaffer,  ©al$,  <3JiUgfatblumen, 
«Pfeffer,  3»febel'  unb  1 Lorbeerblatt  meid).  9?un  macht 
man  fclgeitbe  Sreme:  man  fchlagt  8 Grierbotter  mit  einem  * 
Lüifel  roll  «Kehl  in  einer  (Jafferoße  flaumig,  mftrjt  eg 
mit  abgeriebener  (Sitrenenfcbale,  <3J?u«tfatbIume , etroag 
3»cfer  unb  etmag  Butter,  giegt  einen  ©choppen  2Bein 
unb  eben  fo  riel  gletfchbrübe  baran  unb  rübrt  eg  über 
bem  geuer  ab,  gießt  bann  biefe  Qreme  über  bag  Äalb» 
fleifch,  fdjiebt  eg  in  einen  Öfen,  ober  feßt  eg  in  eine 
Jortenpfonne,  gibt  unten  unb  oben  Äoblen  unb  lagt  eg 
gar  baefen.  — 3ur  ©eränberung  fann  man,  aud>  Steig 
in  «ütilch  foeben,  barüber  geben,  mit  3ucfer  beflreuen 
unb  im  Öfen  baefen, 

Nro.  9.  Äal&fleifefy  gut  ju  bereiten.  . 

3n  eine  (Jafferofle  tbut  inan  etlid>e  bünne  ©tücfcben 
©peef,  nimmt  ein  gute#  ©tücf  Äalbfleifd),  bag  85üg!ein 
«fl  bieju  bag  beffe,  flopft  eg  gut  unb  legt  eg  auf  ben 
©peef,  fdmeiber  2 groge  ober  4 fleine  3*»iebel  gu  ©tücf* 
eben,  tbut  fie  nebfl  ©alj,  ‘Pfeffer,  helfen  unb  Lorbeer* 
blätter,  baju,  beeft  eg  gu  unb  lagt  eg  bdmpfen  unb  auf 
beiben  ©eiten  fd>on  gelb  werben ; (freut  hierauf  einen 
fleinen  Äocfdoffel  roß  tßtebl  barauf,  bämpft  eg  nod>  mit, 
bag  eg  and)  gelb  wirb,  giegt  gletfchbrübe  baran  unb  lagt 
eg  focb<n;  menn  eg  fertig  ifl , wirb  bag  gleifch  aufbie 
glatte  gelegt,  bie  ©au^-e  burd;getrieben  unb  barüber 
angerid)tet. 

Nro.  10.  Äalfcfleifd)  Oliver  ä la  Mode. 

Cfine  .falbgbrufl  wirb  anggebeint;  bann  mirb  '/* 

Wnnb  Äalbfleifcb,  2 Lotb  Äapern,  ein  paar  ©arbeffen, 
Smiebel,  ©peef,  <Sifronenfd>ale,  SJafilifum  unb  $bpmian 
jufammen  fein  gebaeft  unb  in  eine  ©dn’ijfel  getban; 

Pfeffer,  ©alj,  pfeifen  unb  3Rugfatnug  baran,  mit  einigen 
<£iern  unb  bem  ©aft  oon  1 — 2 Zitronen  ahgerübrf. 

2>ie  Äalbgbrufl  mirb  fauber  gemafdjen,  anggebreitet, 
bie  0üÖe  barauf  getban  unb  gleich  berumgeftricben,  bann 
»oirb  eg  aufgeroßt,  bag  eg  bie  gorm  einer  StBurjl  bat. 
jugenäbt,  mit  Ißinbfaben  uinrounben,  meldter,  ebeman 
auridjtet,  wie ber  abgenommen  mirb,  unb  mie  ein  ge* 
«?übnliif>er  Äalbgbraten  gebraten,  “JOtan  fann  aud)  einige 
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©urjelit  unb  tue  auggebredjenen  deiner  mithraten  unb 
bann  oor  bem  Stimmten  bie  ©au$e  burd>treiben. 

Nro.  11.  Kalbflcifcl)  in  Rapier. 

üOtau  nimmt  ein  Äalbggängle,  thut  «allerlei  ©orten 
Kräuter,  ©al$ , Pfeffer  unb  3*uiebel  ncbfl  einem  guten 
©tücf  33utfer  in  eine  Kad)el  mtb  perbämpft  bag  gleifd» 
bann;  hierauf  thut  man  eg  in  eine  ©djiiffel,  gießt 
bie  ©au$e  barüber  unb  lägt  eg  falt  werben.  SllÄ- 
bann  macht  man  pon  Rapier  eine  Kapfel,  tunft  jte  recht 
in  Sei  ein,  bamit  fte  nicht  entbrennen  fann,  legt  bo$ 
gleifd)  barein  unb  macht  bag  Rapier  fefi  $u,  fept  eg  ü? 
eine  Kachel,  tbttt  unten  unb  oben  Kohlen  bin  unb  lagt 
eg  fo  laugfam  braten,  big  eg  weich  i(l,  macht  bann  oben 
in  bag  Rapier  eine  ricrccfigte  ßeffnnng,  begießt  eg  mit 
einer  braunen  ©auye  unb  ferpirt  eg  im  Rapier. 

31  inner  hing.  I>ag  „©üngle"  wirbaug  ber ©4>ak, 
reo  bag  Suter  ifl,  btrauSgefchütt  — eg  iß  bag  ©tütf, 
bag  beim  öcbfenfleifch  ber  ölangfpipen  beißt. 

Nro,  12.  Kalbfleifih  auf  £ßilbpret-.Qltt. 

Sine  Kalbgfdjale  wirb  geflopft,  bann  mit  ©ptd 
gefpieft;  hierauf  ‘/a  ‘Pfunb  Butter  in  einer  Saßerolle  beiß 
gemadjt,  eine  ©petffchwarte  hineingelegt,  bie  ©cftalc 
auf  bie  gefpieffe  ©eite  bareiu  gelegt,  3miebel,  So r beer = 
laub,  "Sitronenfchale,  Pfeffer,  ©alj  unb  helfen  baja 
tban  unb  fo  fd;5n  gelb  gemacht,  bann  jlreut  man  3JWI 
barauf,  febrt_eg  um  itnb,  wenn  bieg  angejogeit  J«f, 
gießt  man  Sffig,  ein  ©lag  ©ein  unb  gleifdjbrfthe,  baß 
eg  bie  gehörige  ©iefe  hat/  baran  unb  läßt  eg  te^tn. 
Jßor  bem  Anrichten  gießt  man  bie  ©au?e  burtfc  he» 
©eiher  unb  gieht  fie  mit  faurern  9tahm  ah. 

Nro.  13.  Kalbsbraten  in  ber  Kadjel. 

3Jian  flopft  bag  gleifd)  mit  einem  höljernen  Klip« 
fei  recht  mürbe,  hauet  bie  überflüffigen  Knochen  ah,  bös 
eg  bejfer  in  bie  Kachel  geht  unb  eine  bübfehere  gortu 
befommt,  waßert  eg  furje  3«i*  «in  unb  nimmt  eg  ban» 
auf  ein  SSrett.  3ß  eg  eine  Kalbgfchale,  fo  wirb  fte  ge- 
bäutelt  unb  mit  fein  gefdjnittenem  ©peef  gefpirft,  bed» 
fann  man  biel  für  gewöhnlich  auch  unterlaßen,  reiht  es 
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hierauf  .mit  Pfeffer  unb  ©al$  «in,  macht  Butter  in  einer 
Sad>el  beig,  eine  eifern«  ifl  bieju  am  begen,  legt  ba# 
gleifch,  9fierenbraten  ober  ©d)flle,  juerfl  auf  bie  Vieren 
ober  gefpiefte  ©eite,  barein;  wenn  e#  fd>5n  gelb  ifl, 
jireut  man  fleiu  gefebnittene  3*»ie&el  barauf  ober  legt 
einen  init9?elfen  gefpicfteit3n)iebel  barein,  wenbet  e#  um 
unb  macht  e#  auf  ber  aubern©eite  and)  fd>Bn  gelb,  fliegt 
bann  etwa#3Baffer  binju,  tbut  ein  biöcben  Sitronenfdjale 
fcaran,  beeft  «#  ju  unb  lägt  e#  laitgfam  fochen  unb  bäm* 
pfen.  Stuf  guten  Äoblen  unb  wenn  man  immer  nur  ein 
bi#<h«n  SBatfer  nachgiegt,  einen  Oecfel  mit  Noblen  bar* 
auf  tbut,  ibn  Bfter#  mit  ber  ©atnje  begiegt,  fo  wirb  er, 
wenn  er  nicht  ju  grog  unb  garf  ig,  eben  fo  fd)5n,  at# 
im  Ofen.  Beim  2lnricf>ten  giegt  man  bte  ©au?e  burd) 
ben  Schaumlöffel  barfiber  ober  gibt  ge  in  einer  ©andere 
befonber#  baju.  ... 

Nro.  14.  Kalbsbraten  im  Ofen. 

% / 

$at  man  einen  eigenen  Ofen,  fo  macht  man  */* 
©tunbe  oorber,  «be  ber  Braten  hinein  fomrnt,  geuer  in 
betreiben,  wo  nicht,  fo  gibt  man  ibn  in  ben  Bacfofen. 
Wan  bereitet  ibn  eben  fo  ror,  wie  wenn  er  am  ©pieg 
gebraten  werben  füllte  unb  legt  ihn  in  eine  eiferne  ober 
gut  oerjimtte  fnpferne  Bratpfanne  mit  eifernem  SBög* 
«heu,  bat  man  biefe#  nicht,  fo  bebient  man  gib  einer 
guten  irbenen,  gacben  ©djüffel , legt  ron  J^ainebncheo 
ober  Jannenbolj  ein  paar  ©töcfcben  in  bie  Sange  unb 
bie  Ouere  barfiber,  reibt  ben  Braten  mit  Pfeffer  unb 
©alj  ein  «nb  legt  ibn  fo  barauf,  ba§  bie  Stieren  unb 
gefpiefte  ©eite  juerg  untemärt#  $u  liegen  fommt.  Wan 
begiegt  ibn  mm  mit  ber  erforberlichen  <3J?cnge  jerlaffener 
Butter,  giegt  beige#  Sßager  in  bie  Pfanne  unb  ein  paar 
mit  helfen  gefpiefte  3miebel,  gellt  ihn  nun  fo  in  ben 
Ofen  unb  begiegt  ibn  wäbrenb  be«  Braten#  teebt  gei* 
gig  mit  ber  eigenen  Brühe,  weil  bie#  ba#  einzige  ^Wit- 
tel ig,  ben  Braten  im  Ofen  fd)ön  uub  faftig  ju  bereis 
ten.  Wan  wenbet  ibn  auch  um  unb  gegen  ba#  @nbe 
be#  Braten#  lägt  man  bie  Spieren  ober  gefpiefte  ©eite 
oberwärt#,  bamit  ge  fchön  gelb  wirb. 
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Nro.  15«  Kalbsbraten  «m  @piege. 

<2DI?cm  flopft  jtterg  ben  Kalbsbraten  mit  einem  h&K 
fernen  Köpfet  red>t  garf,  bair.it  er  mürbe  wirb,  bauet 
ibm  ben  untern  Sbeil  be!  KeulengebeinS  ab  unb  roäf* 
fert  ibn  fnr|e  3eit  in  Säger  ein.  £ernad)  jiebet  man 
ibm  feine  jäbefle  Jpaut  ab,  fpieft  ibn  mit  furj  gefd^nit» 
tenem  ©peef,  befegigt  ibn  am  ©piege  unb  begiegt  ibn 
jugleid)  mit  1 fpfunb  gerlaffener  25utter.  Jpat  er  'j* 
©tunbe  am  geuer  gebraten,  fo  begreitt  man  ibn  mit 
©al$,  giegt  ju  ber  Butter  noch  etwa!  beige!  Säger 
unb  begiegt  ibn  nun  fo  fleigig  al$  möglich,  worauf  un* 
gemein  viel  anfommt,  wenn  er  gut  unb  faftig  werben 
fott.  Äurj  oor  bemSliiricbten  wirb  er  noch  einmal  garf 
begogeti  unb  bann  mit  geriebener  ©emmel  begreut. 
25eim  Anrichten  legt  man  bie  stieren,  wenn  e$  ein  Stic« 
renbraten,  bei  KaibSfchalcn  unb  ©djtegel  bie  gefpiefte 
©eite  obeubin  unb  giegt  bie  ©au?e  burch  ein  £aargeb 
barüber. 

Nro.  16.  Katbshrufr  auf  Fbntgfttfjc  9trt« 

SKan  legt  bie  KalbSbrug  in  laue!,  unb  wenn  fte 
weig  geworben  ig,  in  falteSSager  unb  fäubert  ge  wobt. 
ÜDann  fpieft  man  ge  mit  ©peef  nnb  legt  ge  in  eine 
ovale  ^Bratpfanne,  bereu  SBoben  mit  ©peefgreifeu  belegt 
ig.  hierauf  wiirjf  man  ge  mit  feinen  Kräutern,  3roic« 
belfcgeiben,  Zitronen,  ‘Pfeffer,  ©alj,  Steifen,  ‘Peterling* 
witrjelit,  Sein  unb  Scinegig,  beberft  bie  93rug  mit 
©peefgreifen  unb  lägt  ge  in  bem  Öfen  gar  werben. 
&’&lr  e!  an  ©au^e,  fo  giegt  man  etwa$3uS  ?u.  9hm 
rüört  man  SRebl  in  heller  Kalbgeifth*3u8,  fehlägt  8 6ier 
baju,  giegt  von  ber  ©au$e  ber  Kalbflbrug  öinju,  töut 
©cöinfeits  unb  Kalbgetfch*@oult8,  nebg  geöarften  ©ar* 
bellen,  baran  unb  focht  bavon  auf  gelinbem  geuer  eine 
bicflicbe  ©ai^e.  SRan  geeicht  ge  über  bie  KalbSbrug 
unb  lägt  ge  noch  fo  lange  im  Öfen  gehen,  bi!  ge  geh 
gebräunt  hat.  SBeim  Anrichten  giegt  man  biefliihe 
©chinfen*  ober  Kalbgeifch*£ouli$  mit  $5urgunberwein 
in  bie  ©<hüjfel,  unb  richtet  ge  warm  über  bie  Kalt*#* 
brug  an. 
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Nro.  17.  Äal&Sbrujt,  gtbümpft. 

Watt  Räufelt  unb  fpicft  bie  23rug  mit@pecf,  wenbet 
ge  in  Webl  um  unb  rßfiet  ge  in  Butter  braun,  tbut  ' 
bann  gleifcgbrübe,  ©alj,  grätig*  ober  anbern  guten  SBein, 
Wuöfatblume,  Pfeffer,  Sorbeerblätfer,  nebgBroiebel  binju 
unb  lägt  ge  baimt  fodjen.  2Benn  ge  weich  tg,  fatm 
man  nod>  länglich  gefchnittene$,  weid)  gefoebtcts  Cd)fen* 
maul,  »erwällte  23ric$d)ett,  Worfeln  unb  bgl.  jufepen, 
julept  auch  etwa#  fauren  SRahm  baran  t{mn  unb  ei  auch 
ein  biflcgeti  mitfochen  lagen. 

Nro.  18.  ßalbö&rnfl,  gefüllte. 

Ba  einer  Äalb«brug  mittlerer  ®röße  werben  2 Ären* 
jerwecfen  inSöager  eingeweicht  unb  bann  feg  au$gebrücff, 
Bwiebel  unb  tyeterling,  ein  paar  gehaltene  @ier  unb 
ctwa3  ©peef  werben  fein  gehacft  unb  gefcgnitten,  alle« 

«•  jufammen  in  eine  ©cgfigel  genommen,  Pfeffer,  ©alj  unb 
Wuäfatmijj  ba^u  getban,  mit  ein  paarQriern  angerührt, 
bie  23rug  bamit  gefüllt,  jugenäht  unb  wie  ein  gewöhn* 
liehet  Äalbbbraten,  aber  langfam  gebraten. 

Nro.  19.  ÄalfcSbnifl,  gefüllte.  2te  $lrt.  ' 

Wan  buregbriebt  eineÄalMbrug  ober  lägt  ge  gleich 
beim  Wepger  burchbrecgen.  Dann  baeft  man  bä#  abge* 
litte,  ftart  mit  ©peef  gefpiefte  gfeifeg  ron  einem  £uhn 
ober  Äapaun,  mit  ^eferling,  Bntiebein;  @hampigtton$, 
perwäflten  Äalbäeuter  unb  ©peef  gäitj  fein*  würgt  et 
mit  ©alg,  Pfeffer  unb.  bergt.,  fept  ba$  ©elbe  non  einigen 
Giern,  91a  hm  unb  ©emmelfrumen  ju  unb  gergößt2lUe$ 
mit  cinanber  in  einem  Dörfer,  Wit  tiefem  ©einifcg 
fußt  man  ,bie  ÄalbSbrug,  nähet  bie  Segnung  gtt  unb 
fpicft  nun  bie  "23mg  mit  feinem  ©peef,  würgt  ge  mit 
Pfeffer,  ©alj,  feinen  ©ewürjett,  einigen  Äräutern,  in 
©cheiben  gefegnittenen  3miebelu , nebg  «Petting  unb 
belegt  ge  mit  ©Reiben  von  Äalt'geifcg,  ©cginfen  unb 
©peef greifen,  um  ge  bei  gelinbem  geuer  fod>en  jtt  laf* 
fen.  3g  ge  gar,  fo  legt  man  eine  ©erpiette  in  bie 
©egügel,  bie  ©rüg  barauf  unb  begreut  ge  mit  grünem 
©eterling.  Sbne  ©erpiette  begießt  man  ge  mit  Gottlt#. 
Wan  gellt  bie  ©nupe  befonber*  bajn  auf.  — 
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Nro.  20.  Äalbsbtug,  gcfpicftc , mit  Ärcfesfmtrc. 

©ie  S3rag  wirb  au$gebeint,  in  einet  (Jafferotte  mit 
fdltem  ©affer  jjugefe^t,  mit  einem  ©edel  jugebedt  unb, 
wenn  ba«  ©affet  $u  fod?en  anfängt,  wieber  berauffge» 
itpmmen.  ©obalb  fie  frflt  ig,  wirb  fle  mit  ©ped  ge* 
fpidt.  Stun^wirb  */*  *Pfunb  93utter  in  eine  (Safferofle 
getban,  fo  wie  aud>  alle  Sitten  guteSSeiner,  2aud>,  3n>»e* 
bei,  ‘Peterling,  Sorbeetlaub,  BeÜerid),  gelbe  Stuben,  @i* 
troitenräbebert,  ©p?dfd)märtd)en,  ‘Pfeffer  unb  ^ftobege* 
würj,  bann  bie  SSrufl  barauf  gelegt,  bod>  fo,  bag  ba8 
©efpidte  oben  bin  gu  liegen  fommt;  einen  SScgen  $a* 
pier  mit  93ntter  befinden,  etwa«  ©alj  barauf  gegreut 
unb  bie  SStug  b amit  jugebedt;  fo  lägt  man  e$  eine 
©tunbe  bämpfen,  bann  wirb  X ©Joppen  ©ein,  etwa« 
gleif#br&be  unb  3u«  binjugegoffen.  Söon  25  Ärebfen 
»erfertigt  man  eine  gewöhnliche  ©aupe,  fd)6pft  bie  S5ut* 
let  oben  ab,  jerlägt  ein  ©tuddje«  ©utter  in  einer  Saf* 
feroDe,  nimmt  2 — 5Äo#löffel  ooUSKebl  barein,  löfdbte« 
fogletd)  mit  betÄreböbrübe  ab,  bog  e«  fd)ön  weig  bleibt. 
Sud)  werben  20 — 25  im  ©aljwaffer  oerwäQte,  ge\#nit* 
tene  5ftord>eln  barein  getban  unb  mit  aufgefodjt.  Gbe 
man  bie  93rng  anricfctet,  wirb  alle  3u«  baoon  bur#* 
unb  an  bie  ©au$e  getbap.  ©ann  rietet  man 
biefelbe  auf  eine  tiefe  «platte  an,  gibt  bie  Äreb#butter 
jbarauf  unb  legt  bie  93ruft  barein;  e«  barf  feine  ©auje 
bari'tber  reichen,  ge  mug  ganj  weig  bleiben,  weil  ei  fo 
. bübfcber  lägt;  oben  wirb  ge  mit  ben  Äreb#f4>wän$cbeu 
unb  Siorcbeln  garnirt.  f 

Nro.  21.  Äalböfopf,  gebratener. 

«Stau  fpaltet  einen  abgemafd>enen>  »obl  au«gewäf* 
fetten  Äalb«fopf,  nimmt  ba$  (Bebirn  heran«  unb  gebet 
ben  Äopf  im  ©aljwaffer  weid).  Snbeg  wirb  ba«  pirtt 
in  lauroarmem©ager  gewafegen,  rein  gebäutelt,  ,in  einem 
Jtäcbeld)en  mitGitronenfaft, ’äJiuöfatuug,  ©alj  unb  etwa« 
gleifdjbrübe  ein  wenig  gefocht.  ©enn  ber  Äopf  wei# 
ig,  wirb  er  auf  ein  SBrett  ober  eine  flache  ©chöffel  ge» 
uommen,  bie  3«ngt  fauber  abgefchält,  ber  tätige  na# 
»on  ejnanbet  gefdbuitten,  Äopf  unb  Bunge  mit  j&lage* 
ner  Butter  gut  bef^ridjeii  nnb  mit  einem  (Bemettg  von 
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«Pfeffer,  ©alj,  SJiutfebelmebl  ober  geriebnem  ©rot  tmb 
ftein  gefcbnittenem  «Peterling  bitf  bejlreut.  ©ann  legt 
inan  ihn  auf  einen  gut  mit  ©Htfer . betriebenen  Sftofl 
uirb  bratet  ihn  auf  Noblen  fd)Sn  gelbbraum  Söeitn  er 
fertig  ifl,  fällt  man  ba$  gefoebte  £irn  roieber  in  bie 
jFMrnfebalen,  betreut  e8  mit  gerüftetem  ©robe  unb  briirft 
etwa#  €itrcnenfaft  barauf.  9D?att  legt  ben  Äopf  fo  auf 
bie  glatte,  bajj  bie  frfifnt  gebratene  ©eite  obenan  jn 
liegen  fommt.  SBcr  feinen  SRofl  b‘tt,  famt  ihn  auch 
gut  in  ber  t5läbd><iipfaim«e  machen.  * 

Nro,  22.  ©ebrltyter  Äalfcefopf.  ' 

©er  jfalb$frpf  mn§  gonj  unb  mit  berJpaut  beflellt 
werben;  bann  wirb  ber  Äopf  in  ein  $ud)  eiägenäbt,* 
nur  mufj  man  ftef)  mit  ben  £bren  inSlcbt  nehmen,  ba| 
fie  ftbön  ganj  bleiben,  hierauf  legt  man  ihn  in  eine 
tiefe  (Jafferoüe,  tbut  */a  9J?aa$  @tfig,  i 3)}aa$  SBein, 
3»iebel,  Saudi,  (Jitronen.  Sgbraugonfraut,  gelbe  SRubett, 
3eflericbwHrgeln,  SRoftmarin,  ganzen  «Pfeffer,  SRobege* 
toürj  unb  ©alj  baju  unb  beeft  ihn  ju.  ©ott  3*it  3«* 
3«it  »uh§  man  nad)febeu- unb  ben  .Stopf  umbreben,  baf 
e$  gleich  im  ©Sinpfen  wirb.  ©Senn  er  fertig  ifl  unb 
angeriAtet  wirb , legt  man  ben  .Stopf  auf  bir  «Platte, 
nimmt  »fcn  anS  bem  Juche,  belegt  ibn  neben  mit  flen- 
nen in  ©dmtalg  gebarfenen  3wiebeln,  garnirt  ben  Äopf 
noch  mit  Trüffeln  unb  gibt  folgenbe  ©au^e  baju: 

Sin  paarJpätibe  *oü  (Jbalottenjwiebet  werben  läna* 
lieb  gefchriitten,  in  ©utter  fdibn  gelb  gerbtet,  bannbämpft 
man  etwa«*  geschnittenen  ©afWifuni  unb  «Roßmarin  barin, 
löfebt  e8  mit  1 ©djoppen  ©urgunbersäßein  ab,  nacf)bem 
man  jttPdr  3—4  Äodilbffel  ooU  SRebl  barauf  geflreut 
bat,  treibt  bie  ©au^e,  worin  ber  Äopfgefotten,’ burdb  eineu 
©eiber,  nimmt  von  biefer,  nebtSnß,  */,,  ®la$eben  (Jffig# 
ttroag  Pfeffer  unb  üfJlobegewfirj  baju.  SBetm  bie  ©auye 
recht  gefodht  bat,  paffirt  man  (te  tnrtf)  ein  Jpaar jleb  unb 
«ebtwibet  Jrüffel  barein. 

j • * . i '.***•*.  * 

Nro,  23.  ÄalbsEopf  mit  9voflnenfau?e. 

‘SRan  trimmt  einen  abgebrühten  Jfalböfopf  mit  famrnt 
ter  £ant,  wafebt  ibn  ab,  waffert  ihn  unb  fept  ihn  nebfl 
ben  icrbacften  Äalbßfüfjen  mir  ©aljwafier  gn,  fdjoimit 
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ibn  wobt  ab  unb  lagt  ibn  3 ©tunben  K1113  fcd?eir. 
SBenn  er  meid)  ig,  legt  man  ihn  in  eine  ©chüffel,  fchnei* 
bet  bie  £aut  lo$,  legt  (ie  gierlicb  auf  bie  ©ehülfel,  auf 
bie  man  anrichten  will,  I6«f  alle#  gleifch  t'ou.ben&nochen, 
giebt  ber  3uuge  bie  £aut  ab,  fpaltet  fie  in  bie  £äuge 
unb  legt  beibe#  auf  bie  ©chüffel.  93om  ©ebirn  »erben 
bie  Änodjen  nun  ebenfalls  abgelöSf,  »ooon  2 Soffelge* 
galt  baben,  unb  »orein  bä#  ©ebirn,  mit  SSutfer  unb 
Pfeffer  Mein  gerührt,  gelegt  wirb.  95egpt  man  eine 
23raipfanne,  fo  beflreut  man  ba#  ©ebirn  mit  geriebener 
©emmel,  begiegt  e$  mit  jerlaffener  SSutter,  fept  bie 
Knochen  hinein  unb  lägt  ge  gelbbraun  »erben.  9>on 
bem  Äopfe  löst  inan  bie  Äinnlabe  ab,  fept  ibn  in  bie 
^Dtitte  ber  ©cbftgel,  orbnet  in  ber  3)titte  alle«  gierlid), 
nebft  ben  SbffelMiocben,  unb  giegt  nun  bie  Stagnenfaitfe 
herüber. 

Nrö.  24.  Äalbsfopf  ä la  Tourty. 

©inen  fronen  gebratenen.ßalb$fopf  beint  inan  auf, 
legt  ibn  über  SRacbt  in  frifche#  SBager;  ben  aitbern2:ag 
fdmeibet  mau  ibn  in  fchßne  4ecfigte  ©tücfdjen,  legt  ibu 
in  eine  Safferotte,  nebg  B^iebel,  ®«»ürj#'  etwa#  ©pecf 
unb  ©alg,  füllt  ibn  mit  SBaffer  auf  unb  lägt  ibn  lang* 
fam  lochen.;  er  barf  aber  nicht  ju  meid)  »erben.  2>ann 
macht  man  bie  ©au?e  »ie  folgt:  ^Jtan  nimmt  in  eine 
Meine  (JatTerolle  */*  $funb  95utter,  rüget  2 garfeÄocbl&ffet 
voll  üittebl  fchön  gelb  barin,  bann  giegt  man  gute  3u$ 
baran  unb  lagt  e#  unter  ßfterem  Umrübren  eine  ©funbe 
lochen,  pagirt  eS  burch  ein  j£>aargeb  in  ein«  grögete 
ferolle,  giegt  einen  ©choppen  ?Wabera*3Beiu  baju,  nebg 
einer  ^egerfpipe  poll  (Jaienne»<Pfeffer,  unb  lägt  ti  noch 
ein  »euig  fochen;  bie  ©auye  barf  aber  nicht,  ju  büiuie 
fey u ; bann  legt  man  bie©arnirung  in  bie  ©au?e,  welch* 
au#  folgenbem  begebt:  ÄalbSeuterchen  ip  Meine  ©tüdf* 
eben  gefchnitten,  £übnerMogchen,  bai'tgefottene  Grier  in  a 
Jbeile  gefchnitten,  Srob  gu  breieefigten  ober  fong  belie» 
bigen formen  gefdmitten  unb  in©chmalj  geröget.  SBeirn 
Anrichten  »irb  ber  ÄalbKfopf  auf  bie  glatte  gelegt,  mit 
bem  Uebrigen  garnirt  unb  bie  ©aufle  barüber  g eg  offen . 
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Nro»  25»  Äalbsfcblegel,  angefefylagen»' 

Su  einem  ©Riegel  von  6 — 8 ^Pfunb,  ton  meinem 
«tan  baS  gleifd)  fauber  von  bein  Änoetjen  abl&St  unb 
fein  baeft,  baeft  man  noch  1 */a  $funb  fetteg  ©dfweine» 
fTeifd? , nimmt  10  ganje  (?ier,  SftuSfatnug,  */,  iPfurib 
jerlaffene  ©utter,  einen  fiein  gebaeften  3n>iebel,  etroaS 
(Jitronenfebale,  nebft  geriebenen  ,@emineln,  rubrt  alle# 
wobt  unter  einanber  unb  inocfet  mit©emmelmebl  bavon 
eine  taigartige  ?D?a|Te.  3nbe§  fcd)t  man  auch  ben  Äno* 
eben  */a  ©tunbe  in  QBaffer  ober  in  ber  gleifcbbrübe,  legt 
biefen  in  eine  mit  ©utter  bejtrid>ene,  mit  SJtutfebeU  ober 
©entmelmebl  beffreute  ©ratpfanne,  fdjlägt  ben  Jaig  in 
gorm  eine8  ©cbtegelS  bariun,  öberftreidjt  ibn  mit  einem 
€i,  vermengt  eine  #anb  voll  ©rofamen  von  ©emmel 
ober  1Dtilcf)brob  mit  etwa«  Pfeffer,  Salj  unb  9Mfett, 
bejtreut  ibn  bamit,  legt  ©utterfebnitteben  barauf  unb 
baeft  ibn  im  £>fen  ober  langfam  mit  Äoblen.  3n  7* 
©tunbe  fann  er  fertig  fepn;  bann  legt  man  ibn  bebut* 
fam  auf  eine  glatte  unb  gibt  ibn  fo  ju  ©emüfj,  mit 
©alaf,  ober  jtellt  eine  ©arbettenfai^e  baju  auf. 

Nro»  26»  Äal&sfdfjfegel,  auSgebeinter» 

^Jtan  löst  baS  Sein  von  innen  berauS  vom  gleifcb 
ab,  fcafj  man  eS  ganj  berauSttebmen  fann,  bann  wirb 
«8  umgefebrt  unb  mie  Boeuf  ä ia  Mode  gefpieft;  bieju 
nimmt  man  ungefähr  12  2otb  ©peef,  febneibet  ibn  ju 
gingerS  tiefen  ©tüefcben,  vermengt  fiein  gebaeften  9Jta» 
joran,  tyeterling,  ©djnittlaudj,  Xbpmian  uhb  Bliebet 
mit  3Robegereürj,  *Pfeff?r  unb  ©al$,  unb  febrt  ben  ge= 
febnittenen  ©petf  barin  um.  ’Dtit  biefein  ©peef  roirb  baS 
gleifcf)  gefpieft,  aber  fo,  bafj  ber  ©peef  nid>t  jur  bau* 
ligen  ©eite  be$  gleifebeS  berauSftebt;  bleibt  itocb  ettvaS 
von  bem  ©e»ür$  übrig,  fo  reibt  man  eS  in  baS  gleifeb, 
febrt  eS  bann  »über  um,  fo  ba§  baS  ©efpiefte  innen 
»ft,  miefelt  eS  jufammen  unb  binbet  e#  fo  fefl  als  m6g» 
lieb  mit  ©inbfaben  ju.  SllSbann  »erben  ein  paar  J£öl$* 
eben  freujroeife  in  eine  Äacbel  gelegt,  auf  »elcbe  baS 


eS  auf  taS  geuer,  unb  lägt  eS  1—2  ©tunben  ftebenj 
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bann  faljt  man  e#  unb  lägt  tß  fortfleben,  biß  tß  weicb 
' iftj  »eint  (ß  weicb  genug  ifl,  wirb  tß  bfr<ui#genommen 
unb  befcbwert,  bi#  tß  falt  iflj  bann  nimmt  man  ben 
©inbfaben  ab,  legt  tß  auf  bi?  glatte,  giert  tß  mit  Gi* 
tronenräbcben  uub  Sorbeerblättern  ober  «peterling  unb 
fleat  Pfeffer,  Gffig  unb  £>el  baju  auf. 

• Nro.  27.  £alb#fd>legel  mit  £ffig. 

Sttan  beutelt  einen  Äalb#fcblegel,  nacf)bem  er  mörbe 
geftopft  worben,  gut  ab,  um  ibn  beffer  bäuteln  ju  fön» 
nen,  barf  man  nur  bie  jum  ©piefen  bejlmtinte  ©eite 
ein  wenig  auf  ben  SRoft  legen,  bag  bie  JP>aut  gufammen 
fdjrumpft,  fpieft  ibn  mit  gewürgtem  ©perf  unb  Gitro« 
nenftbalen  unb  betreut  ibn  mitSBacbbolberbeeren.  J£>ier» 
auf  begiegt  man  ibn  mit  foebenbem  SBeineffig  unb  lägt 
ibn  einige  Sage  barin  liegen.  Äann  man  ibn  aber  ni$t 
fo  lange  liegen  lagen,  fo  wieberbolt  man  ba#  Slufgiegen 
mit  foebenbem  Gjfig  eiitigemale,  wobureb  er  eben  fo 
gut  wirb,  al#  wenn  er  gebeipt  wäre.  Südbann  wirb  er 
mit  Steifen,  «Pfeffer  unb  ©alj  eingerieben,  in  ein  mit 
©utter  betriebene#  «Papier  gebunbeu,  an  ben  ©pieg  ge« 
fieeft  ober  auf  ber  Bratpfanne  in  -ßfen  geteilt.  2>it 
©eipe  wirb  mit  etwa#  2Baffer  in  bie  Bratpfanne  getban, 
ber  ©raten  guerfl  mit  gerlaffener  ©utter,  bann  mit  ber 
eigenen  ©au$e  fleigig  begoffen  unb  fo  langfam  gebra» 
ten.  Äurje  3<il  *or  bem  Slnricbten  nimmt  man  bai 
Rapier  weg , begiegt  ben  ©raten  noch  einmal  mit  ber 
6au$e,  bet  man  juoor  etwa#  faurenSRabm  jngefepf  bat. 
ffienn  ber  ©raten  angeriebtet  it,  lägt  man  bie  ©au^e 
bureb  ein  j£>aarfieb  laufen  unb  fleüt  fle  befonber#  baju 
auf. 

' Nro,  28.  Äalbsfcfylegel,  gefpiefter,  ä la  Bour- 
geoise. 

SJton  bäutelt  non  einem  nidf>t  gtt  frifcb  gefeblaebte« 
ten  Jtalb#fcblegel  bie  obere  Jpaut  bi#  auf  ba#  flare  gleifcfe 
ab,  baut  ba#  ©ein  bi#  jur  J^älfte  ab,  febneibet  ba#  @e« 
lenfe  ein  unb  fpieft  ibn  fo  fa^ionirt.  £>ann  jerlägt  man 
7.  $funb  ©utter  in  einer  Gafferofle,  betreut  ben  kalbi* 
fcblegel,  welcher  guoor  gut  gewafeben  unb  abgetroefnet 
worben  ifl,  mit  Webl,  legt  ibn  in  tie  Gafferofle  t»nb 
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bratet  »bn  auf  beiben  Seiten  fd)6n  gelbbraun,  bann 
tbut  man  etliche  ^t>aIotf«njmiebel , i gelbe  9tiibe,  */* 
geflerieh*  unb  tyeterling*©urgel,  föewfirj,  Sal$,  (S?bra* 
gen,  Jbpmian  unb  Majoran,  aber  alle?  gang,  hinein. 
ÜBmn  ber  ,tatb?fcblegel  7*  fertig  ifl,  nimmt  man  ihn 
aui  ber  Sau?e,  pupt  ibit  au?,  läßt  bie  ©au^e  burd) 
an  Jpaarfieb  laufen  nnb  bann  wieber  mit  t^irt  langfam 
einfachen,  baß  e?  fo  »tel  Sauye  gibt,  al?  triftig  iß; 
man  begießt  ihn  geberig  bamit,  unb  wenn  man  einen 
Sratofen  bat,  fp  gibt  man  bemfelben  barin  von  oben 
eine  gute  garbe.  SRan  reibt  ein  wenig  Crange  auf 
3u<fer  ab,  tbut  e?  in  bie  Sau$e,  nnb  um  biefe  pifan« 
ter  gu  machen,  etwa?  frangoftfe^en  Senf  baju. 

Nro^  29.  ^alb«ft^legel  mit  einer  9iaf)mfanee. 

«Benn  ber  Schlegel  groß  iß,  famt  man  ftn,  nafts 
bem  er  gut  geflepft  iß,  erfl  einmal  aitffrchen,  bann  ein 
©eileben  in  falte?  ©affer  legen,  fauber  abpttßen  unb 
mit  Pfeffer  unb  Saig  einreiben,  hierauf  legt  man  ibn 
in  eine  mit  Spedffcheiben  belegte  tfaftel.  gerläßt,  auf  4 
$funb  gleifft  7»  $futib  Butter  gerechnet,  biefelbe,  gießt 
fte  tarüber,  beeft  bie  Äacbel  gu  unb  läßt  ibn  in  feiner 
eigenen  Satire,  bie  matt  fleißig  ftber  ibn  gießt,  langfam 
bämpfen.  ©pbalb  er  auf  beiben  Seiten  fdrin  braun  unb 
fertig  iß,  gibt  man  ibn  in  einer  befonber?  gefertigten 
9tobmfau?e  gu  Üifcf>e  unb  benüßt  ba?  gett  ron  ftm  gu 
ötrier/r  Speifen. 

Nro,  30.  33erbämpfter  Äalb$fdj>legel. 

<5in  Äalbßfcblegel  wirb  geflopft,  gebeutelt  unb  ge« 
fpitft,  bann  über  9?ad>t  in  (Sflig  gelegt.  £>vn  anbern 
jag  netrb  et  mit  Saig,  Pfeffer  unb  3ßu?fatnHß  eiitge» 
rieben ; in  einer  flachen  Kachel  gerläßt  man  hierauf  7* 
$funb  SButter,  legt  ben  Schlegel  barein,  beeft  ibn  gu 
unb  läßt  ibn  fo  lange  bämpfen,  bi?  er  gelb  ifl.  SU?« 
bann  gießt  map  eut  Gila?  ©ein  unb  einen  Scb&pflBffel 
voll  gleifchbrübe  baran.  (Sin  ©tüef  ©eefen  wirb  in 
©affer  eingemeicht,  bann  fefl  au?gebrüeft,  2 Sarbeßeit 
fein  gewiegt  nnb  nebfl  gefftnittenen  ^Rprfteln  in23utter 
gebämpft,  tbut  bie?,  fp  wie  ein  paar  (Sitrpneliräbchen 
an  ben  Schlegel;  7«  Stunbe  per  bem  Anrichten  mriibrl; 
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inan  */»  ©choppen  fauern  SRahm  mit,  Äapern,  jieht  bi* 
©au?€  bamit  ab  unb  lägt  eg  itorf>  ein  bigchen  mitfod)en. 
SBenn  man  anricbtet,  giegt  man  nur  wenig  ©au$e  über 
ben@chlegel  unb  gibt  bie  übrige  in  einer  ©äußer  e befonberg 
ba$u. ' 

'/  Nro,  31.  Sammsbraten,  gefüllt. 

• Dag  $um  braten  bejtiimnte  Samm  wägerf  man, 
lügt  algbann  vom  Schulterblatt,  big  jrnti  @nbe  ber 
SHippen,  bie  £aut  log  unb  macht  folgenbe  gülle  baju  : 
$ftan  rübrt  Butter  leicht,  thut  ®tugfatblnmen , 3»<fer, 
gereinigte  SRoflucn,  geriebene  ©etnmel,  etwag  ®al$  unb 
einige  (Jier  baran,  füllt,  wenn  eg  gut  bnreh  einanber 
gerührt  ig,  bag  Samm  bamit  unb  näht , bie  Jpaut  bar* 
über  jufammen.  am  ©piege  gut  befe^igf,  wirb  brr 
Sanunbraten  mit  QSajfer  utib  ©al$  begojfen  unb  be* 
greuet,  bann  giegt  man  etroag  S5utter  ju  biefer  SBrübe 
unb  beträufelt  ben  Sraten  fleigig  bamit.  Slnfangg  mug 
er  nur  fdjmacheg  geuer  haben,  fong  fe£t  er  eine  .Kruge 
unb  wirb  nicht  fertig.  SSeim  Slnricbten  begiegt  man 
ihn  noch  einmal  gart  unb  begreuet  ihn  mir  geriebener 
©emmel.  — 3J?an  fuun  aud)  ben  Sammbrafen  aug  her 
einen  J^älfte  begSammg  machen  unb  ihn  in  einer  Pfanne 
pber  nicht  gar  ju  h<i§eni  Dfcn  unter  Heigigem  23egie- 
gen  braten, 

Nro.  32.  Sammßbraten,  gefüllt.  2te  $lrt. 

‘STan  legt  ein  gaitjeg  Samm  in  tvarmeg  $&a{ftr 
unb  lägt  fo  bag  2Mut  angjiehen.  3nbeg  focht  man  bi« 
Sitngen  von  2 Sämmern  in  ©al;tvatfer  ab,  bätft  ft« 
mitfrifchem  ©peef  unb  etmag  Sfierenfett  flein  unbmac^t 
eine  §ar$e  bavon.  28enn  tiefe  bereitet  ig,  thut  man 
noch  50  Slugern  baju,  füllt  tag  Samm  bamit,  näht 
• ju  unb  bratet  eg  langfam.  2flan  richtet  ihn  mit  feinem 
Ragout  an. 

Nro.  33.  gareirte  SammßbtufL' 
^tan’ nimmt  ein  ©orbertheil  beg  Samntg,  SSrttfi* 
unb  'J3lattfnochen  heraug,  n>afd)t  ge  gut  auß,  ffiBt 
Oe  mit  Jtalbgeifchfar^e,  formt  eine  fch&ne  23rug  barawS, 
unb  näht  ge  $n.  Dann  blanfchitt  ihpn  Oe,  fpieft  ft« 
hierauf  mit  ©peef,  focht  ge  in  einer  guten  IBouiGLen 
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anb  glatirt  fte.  3J?att  gibt  fle-  §u  ©pargeln,  ©pinat 
ober  bergt. 

> . . , . • I 

Nro.  34.  gammöfeule  (©4) Tegel)  mit 
a rin  e fa  n E 5 f e. 

^a»  fpitft  bie  Äeule  mit  Furj  gefdjnittenem  ©petf 
unb  bärnpft  ft«  tonn  mit  einer  2?raife  meid).  £ernad> 
giegt  man  bie  25raife  burd)  ein  Jpaargeb  in  eine  'Erat? 
pfanne,  überfireic^t  ba8  $leifd>  bi'tf  mit  93utter,  welche 
mit  gebatften  ©arbeiten,  Kalotten  unb  geriebenem  ©tf>»ei* 
jerfäfe  abgeriibrt  ift,  legt  ba$  gleifty  in  bie  Pfanne, 
fiber|ireut  e8  nod)  mit  ^annefanfäfe  'unb  lägt  e$  in 
bem  95acfoft’n  fc^ön  gelbbraun  »erben.  «Dtan  gibt  eS 
in  einer  ©arbeßenfai^e  ju  Sifcge. 

Nro.  33.  2 a m m i t & p fe. 

t »•  * * . . ( • 

'3??an  fodjt  bie  Samm gfbpfe  in  ©alj»ager  ab,  fpaltet 
(!e,  «nenn  ge  »eicf>  finb,  ber  2änge  nad>  »on  einanber, 
fo  bag  in  jeber  #älft«  ©ebiru  imb  gütige  bleibt,  fd>ält 
bie  BwHöe  r*‘n  f»b,  begreut  ba3  ©e^irn  mit  «Pfeffer  unb 
6al$  unb  bebeeft  e$  mit  ‘Peterling,*  ber  imttBwirn  (ga* 
ben)  feg  gepunben  wirb.  Die  Äbpfe  »erben  mtn  mit 
Butter  bekriegen  witb  in  einer  flauen  £ad>el  auf  beiben 
©eiten  f$ön  geib  gebraten.  3Jtan  fantt  ge  auef)  mit 
$Jtutfd>eline&l,  «Pfeffer  ^uib  ©al$  begreuen,  juoor  aber 
ben  Jabe n abnebmen  unb  bann  noch  ‘ein  biücben  mit 
'Butter  begiegen.  2Benn  ge  angeriegtet  gab,  giegt  man 
bie  Butter  barüber  unb  garnirt  ge  mit  Sitronenräbcgen 
unb  frifegem  «Peterlittg.  ©ie  »erben  non  fielen  ben 
Äalbgföpfen  norgejogett.  . 

Nro.  36.  gammSsSKoTTabe. 

^ftnn  nimmt  ^iegu  ein  ©orbertbeilf  oom  2amm, 
lögt  alle  Änocgen  beraub,  n?afcf>t  eg  rein,  troefnet  eJ 
auf  einer  ©eroiette  ab  unb  begreut  e«  mit  ©ewörgen 
unb  ©alj.  Dann  fdmeibet  man  gelobte  SRinbgjunge 
ober  ©d)infen  in  ©treifeu,  beögleidben  »on^Specf,  »ott 
einigen  burtgefodgen  <£iern  bag  ®elbe  unb  ^feffergur« 
fen,  legt  äße?  auf  baggleifd)  unb  belegt  eg  bann  leicht 
mir  Äalbfteifd)far$e,  roßt  <&  feg  auf,  »itfelt  eg  bann 
ftfl  in  eine  ©eroiette,  umroinbet  e$  mit  JBinbfaben  unb 
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fo<f>t  ei  IV*  €>tt»nbe  in  einer  ©raife.  SBenn  bie  9ioU 
labe  halb  falt  ig,  wirb  fie  gepregt.  3Jian  fdtneibet  ge 
* falt  unb  gibt  fie  mit©au$e  Remoulade,  bie  auf  fotgenbe 
2lrt  gemalt  wirb:  man  bacft  ©Sbragon,  ©dmitflaudj 
unb  «peterling  gang  fein  unb  lagt  fie  mit  feinem  ©rc* 
tpenceröl  ein  wenig  ffbwipen,  bann  tbut  man  ei  in  einen 
JReibnapf  nebg  4 ©tü(f  gebacfte  ©arbeiten,  bem  ©eiben 
non  6 hart  gefönten  ©iern,  2 (üglbffel  roH  ©enf  (non 
frangogfcbem  nur  */2  2&ffel)>  «in  wenig  abgeriebenen  Si* 
trouenjurfer,  '/»  £H»art  £>el  unb  Sfjig,  fo  bag  ei  guc 
@au$e  genug  i(i,  bagu,  greift  bann  bie  gang#  SJiaffe, 
wenn  fie  gebbrig  jufammen  gerübr»  worben,  burd>  ein 
Jpaarjieb  unb  gibt  etwas  gegogenen  Pfeffer  barein. 

Nro,  37.  ßammsfdjfegef , gefpiefte,  mit 
Eutint;^  uoit  0ur£en. 

* 

2>ie  Sainmgfdjkgel  muffen  gut  auSgepu^t,  geroa* 
fd>en  unb  Hamfcirt,  bann  in  faltet  SBaffer  gezogen,  ab* 
getroefnet,  gefpirft,  in  einer  ©raife  gar  aber  nidtf  }ii 
weieb  gefod)t  unb  mit  bem  Joitb  glaftrt  werben,  ^Otcm 
gibt  bie$u  ein<  Kmin^t?  ron©urfen,  weld>e  auf  fclgtnbe 
SMrt  bereitet  wirb:  man  febält  bie  grünen  ©urfen,  febnei* 
bet  fie  erg  ber  ?«nge  nacf>  pon  einanber,  nimmt  bie 
Ärrne  berauS»  febneiiet  ge  bann  in  langlid)  fleine  ©tfuf* 
eben  unb  marinirt  ge  mit  ©alg,  ‘Pfeffer  unb  ©fgg. 
töenn  ge  */»  @tn«be  fo  geganben,  giegt  man.ffe  in 
ein  Jjmargeb,.  bümpft  ge  bann  in  gerlaffener  ©ufter, 
lagt  ein  paar  &od>l6ffel  Poll  ?D?eH  bamit  angiebe/i, 
l&fcbt  eS  mit  ©ouillon  ab  unb  lägt  ej  fo<f>eit.  ^Xan 
gfebt  eS  mit  3 ©iergelb  unb  etwas  Söeinefgg  ab  uub 
rietet  bie  ©efffegef  barauf  an. 

Nro.  38.  Sßieun&ratett,  ßefpitft, 

3Xan  fpieft  baS  SNerengücf,  wenn  eS  gut  gehäufelt 
iß,  mit  ©pect,  würgt  ei  mit  gebaeftem  ‘Peterling,  fUi» 
neu  3wiebeln,  ‘Pfeffer,  ©alg,  Krautern  ober  ©erourgep, 
unb  legt  ei  in  eine  orale  SafferpHe  auf  ©perff4>ei£<tt 
unb  ©egeiben  »on  einem  ÄalbSfeblegel,  bie  man  gfeid)> 
fall«  fo  würgt.  üKan  legt  bie  Stieren  oben,  bebeeft  fie 
mit  ©peefgreifen,  beeft  ben  3opf  gu  unb  bratet  ei  mit 
oben  unb  unten  gegebenen  äofffen.  SBemt  eS  fertig  iff, 
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«litt  mau  ein«  ©itronen*  ober  2Beinfau$e  bajn  ober  ein 
Stagout  »on  ©riebcheti,  ©bampignonb,  Srüffeln  unb  ber*  ' 
gleichen  barüber. 

Nro.  '39.  Ößierenbraten  mit  weiter  @au(?e. 

9JJan  bratet  einen  Sfierenbraten , wie  gewübnli#, 
recht  fd»5n  5 rßflet  bann  in  einem  ©tücf  Sutter  2 5 

Äochlbffel  roll  ©tebl  fchbn  beflgelb,  rührt  eb  mit  füger 
Sftilch  bünn  an  unb  lägt  eb  unter  begänbigem  föiibren, 
bag  eb  nicht  anbrenut,  einfache«;  bann  (teilt  man  eb 
auf  eine  fc^»n>ad>e  ©lutb,  bag  eb  langfam  fortfacht,  rührt 
aber  nicht  mehr  barin.  SBenn  man  anrichten  will,  »er* 
bunnt  man  eb  mit  guter  gleifchbrü&e  unb  giegt  ge  über 
ben  ©raten. 

Nro.  40.  Singefe^tes  0 (f> fe ofleifdf). 

8 biß  10  tyfunb  Cchfengeifch  rom  ©chlügelgiicf 
flopft  man  tüchtig  unb  reibt  iß  mit  ©alj  unb  «Pfeffer 
ein,  tß  ig  aber.nbtbig,  bag  bab  gleifch  nic^t  frifch  ge« 
fenbern  ein  paar  Sage  alt  ifl,  fept  eb  nun  mit 
äroiebelfcbeiben,  gelben  «Hüben  unb  einer  ©chapfe  roll 
SBajfer  §u,  becft  eb  «obl  ju,  gibt  unten  unb  oben  Jfab» 
len  unb  bämpft  eb  fo  5 bib  6 ©tunben.  ©ine  ©iertel* 
©funbe  ror  bem  2lnri<hten  »irb  bab  übergüffige  gett 
abgefdjfaft,  unb  »enn  eb  nbtbig  ig,  et«ab  gleifchbrüh« 
bar  an  gegotfen.  $>iefeb  gleifd)  befainmt  in  feiner  eige« 
nen  ©au^e  eine  f<h&ne  gelbe  garbe  unb  »irb  mit  run« 
btn  gerodeten  Jfartoffeln  ju  Sifch«  gegeben. 

Nro.  41.  Ollnböbrufl,  & la  Braise  glape. 

2>ie  Otiubbbrug  mug  gut  gewafchen  «erben,  mit 
falfem  SSaffer  §um  geuer  gefegt,  gut  aubgefchäumt, 
unb  nach  bem  £in$utbun  »on  ©alj  unb  EorbeerMättern 
langfam  fachen.  SBenn  bab  gleifcf)  ziemlich  «eich  ig» . 
nimmt  man  eb  aub  ber©ouiQon,  pufct  bie  grogenÄno« 
dj>en  ab,  legt  ge  in  eine  ©afferolle,  bie  fette  ©ouillon,  1 
SBurjeln  aUer  2lrt,  ©e«ür$e,  3n>iebel,  Änoblamh  unb 
©at$  ba ju  unb  lügt  eb  nun  fachte  fochen,.  bib  eb  gan) 
«eirf>  ig.  ©or  bem  Einrichten  gebt  man  eb  aub  ber 
©rübe,  pufct  eb  gut  ab,  fo  bag  bie  obere  £aut  rom 
gleifch«  «egfammt,  nimmt  bab  gett  ron  ber  ©rübeah, 
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fliegt  fte  burch  ein  ^>aarfie6  unb  bann  über  ba«  9Mnb* 
fleifcb,  unb  lägt  e«  bamit  fd)Bn  glaciren.  ©an  gibt 
©arbeHem  ober  Äaperfau$e  baju, 

Nro.  42.  ©ebinfen,  frtfeben,  j|u  baefen. 

©an  fd>neibet  bem  ©ebinfen  bie  Schwarte  ab,  focht 
ibn  in  @fftg,  Söaffer  unb  ©alj  gar,  jeboeb  n«bt  ju 
weich,  unb  legt  ibn  bebutfam  in  eine  grege,  flache,  ir* 
bene  ©d) üffel,  wo  man  ibn  mit  £ülfe  eines  febarfen 
©effer«  pupt.  3?un  reibt  man  altgebacfene«  SHoggen* 
brob  fein,  vermengt  e«  mit  geriebenem  Sud«/  fept  ei* 
neu  guten  $beü  geflogenen  stimmt  unb  bie  feingefebnit* 
tene  ©cbale  von  l Sitrone  binju,  begiegt  ben  ©ebinfen 
mit  gefcbmoljener  SSutter,  flreut  ba«  ©ermengte  eine« 
f leinen  ginger«  btef  barüber,  flopft  e«  mit  ber  Jpanb 
feg,  befprengt  e«  noch  mit  etwa«  ©utter  unb  bringt  e« 
in  einen  Ofen , ober  noch  beffer , in  eine  ©ratpfanne, 
auf  welcher  nur  oben  geuer  ifl,  unb  lägt  ibn  nur  ft» 
lange  baefen,  bi«  bie  Ärufle  vollf^mmen  gebräunt  ifl. 
©an  macht  bajit  folgenbe  ©au9*:  ‘©an  nimmt  einen 
guten  $beil  Äirfebmu«,  3öein,  geflogenen  gimtnt,  ein 
paar  ©eroürjnelfett,  3ucfer  unb  fein  geriebene«  JRoggen* 
brob,  lägt  e«  jufamm?n  gut  auffoeben  unb  rührt  e«, 
bamit  e«  geb  im  Üopfe  nicht  anfept.  ©an  richtet  bie 
©au$e  auf  bie  »Platte  an  unb  legt  ben  ©ebinfen  bar* 
auf.  ©an  fann  aber  beliebig  auch  ©ebl  in  ©ütter 
rbjlen,  etroa«  3urfer  binju  tbun , bag  e«  f<b6n  brann 
wirb,  mit  SBein  ablbfcben,  eingemachte  3obanni«beere 
ober  Äirfcben  barein  tbun  unb  jtt  einer  fäumigen  @aU9e 
foeben  lagen.  *> 

Nro.  43.  ©d)infen  mit  33urgunber  SGBein. 

©an  nimmt  einen  guten  ©ebinfen,  legt  ibn  2 Sage 
in«  SBaffer,  ohne  ihn  vorher  erjl  viel  ju  pupen,  obev 
ba«©ein  megjunehmen,  weil  er  ju  viel  von  feiner  Äraft 
verlieren  würbe,  ©an  lägt  ihn  nach  bent  SBäffern, 
woburdj  er  milb  unb  fdjon  geworben  fepn  wirb,  in  ei* 
nem  paffenben  ©efegirr  bei  langfamem  geuer  mit  bin* 
länglichem  Söaffer  bi«  jum  Soeben  jieben.  (5«  ifl  gut, 
wenn  man  ben  ©ebinfen  nicht  ju  weich  werben  lä§t, 
bamit  er  in  ber  ©puiücm  fall  werben  fann.  SBenn  «r 
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falt  ifl,  puht  man  ihn  gut  au8,  macht  von  allen  ©eiten 
bit  #aut  herunter,  auch  von  bem  gett  fo  ab,  bag 
tt  beim  Vorlegen  anfebttlicb  iff,  nnb  berjenige,  welcher 
vorlegt,  nicht  in  bie  Verlegenheit  fommt,  jtt  viel  gett 
an  ben  ©ctytnfan  geben  ju  muffen.  2Ben«  er  mm  fo 
gepult  iff,  tbut  man  ibn  »über  in  bag  gereinigte  ®e*  T 
fdffrr,  einen  Schöpflöffel  voll  von  ber  ©ouillon,  eine 
©outeifle  roffcen  ©ein,'  */,  ©funb  3mfer,  Bintmt  nnb 
helfen  bajtt  unb  focht  ibn  fachte  bainit,  bag  er  »iebet 
»arm  unb  ffhön  glacirt  »erben  fann«;  “Wan  gibt  bieju 
groffe,  roeige  glacirte  3®iebel*  ©obalb  ber  ©dyinfen 
angerichtet  »orben,  garnirt  man  bie,  3miebel  um  bie 
©ch&ffel-  ®an  nimmt  eine  ©au^e  von  brauner  Sou* 
liö,  giegt  ffe  in  bie  Glace  vom  ©chinfeu  unb  lägt  ffe 
burch  ein  £aarffeb  inline  ©au^iere  laufen.,  Unter  ben 
©chinfeu  fommt  feine  ©au^e. 

Nro.  44.  ©chtbcinehraten  mit  Jpäring. 

V?an  nimmt  b«$u  em  j^alöbrätchen  ober  Kippen* 
fföcf,  flopft  e$  ein  wenig  unb  macht  mit  bem  Keffer 
Deffnungen  barem.  £>ami  fd)neibet  man  einen  gepup* 
ten  Jpäriug  ju  fleinen  ©töcfchen,  vermengt  ffe  mittyfef* 
fit  unb  übpmian  unb>  ffecft  ffe  in  ben  ©raten , welcher 
wie  gewöhnlich  mit  Pfeffer  unb  ©alj  eingerieben  wirb; 
hierauf  breitet  man  ein  Äalbäitep  au8 , legt  ba3  ©rät*«. 
<hen  barauf,  belegt  e8  mit  Sitronenräbchen,  fchlägt  baS 
9fep  faröber  unb  bratet  tS  langfant  am  ©pieg  ober  im 
£)ftn.  3)tan  gibt  c$  im  Kep  ju  $if<he. 1 (JS  iff  vor* 
jfiglich  jum  ©auerfraut.  ' 

• 4 . • . 

Nro.  45.  Schmeinenppen  mit  Dbft  gefüllt. 

3Jtan  nimmt  bie  Kippen  von  einer  ©eite , fnicft 
ffe  ein,  bamit  ffe  ff<h  beffer  verfchneiben  laffen,  fcpält 
bann  Slepfel,  fchneibet  ffe  in  Viertel,  nimmt  eben  fo 
viel  auägeguoöene  gebacfene  Vffaumen,  fftllt  eS  in  bie 
eine  £älfte  ber  Kippen,  fchlägt  bie  anbere  Jpälfte  bar* 
über  unb  bratet  ben  ©raten  im  Öfen  wie  gewöhnlich. 

Wro.  46.  @ch»einertppen  mit  ©auerfraut  gefüllt* 

üKan  nähet  bie  beiben  auSgefcpnittenen  ©chweine* 
rippen,  fo  bag  ffe  recht  gut  paffen,  biJ  auf  eine  ßejf» 
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nun#  jtifammett,  in  welche  man  etwa  eine£anb  bequem 
hinein  ßerfeu  fann,  füllt  gut  gef achte«,  gefcbmäljte« 
©auerfrattf,  welche#  man  nach  belieben  mit  kapern 
unb  Puffern  permengen  fann,  barein,  nähet  bi«  Oeffnung 
ju  unb  bratet  ben  traten  am@pieß  ober  im  Ofen  unter 
fleißigem  Begießen  recht  fd>6it. 

Nro.  47«  ©d>n>ein«fchlegelfgut  ju  fotzen. 

3J?an  nimmt  ©perf,  bünne  ©cheiben  SRintfleifcb, 
nebff  Pfeffer,  grobem  ©eroür$>  feinen  Äräutern,  legt  e§ 
jufammen  in  eine  ©cßließdSafferolle,  ben  ©dßegel  bar* 
auf,  ftberbeeft  benfelben  gang  mit  ©perf  unb9?inbfleifd>* 
©tbeiben,  unb  gießt  etwa#  guten  Branntwein  barcuf. 
©ann  flebt  man  bie  (fafferolle  $n,  fiept  ße  auf  beiße 
8f»V,  laßt  ben  ©cblegel  8 ©tunbeü  langfam  foepen, 
jiebt  ibn  bitrauf  b«rau$,  gießt  bie  ©auye  burep  ein 
Jpaarßeb,  fettet  ße  . ein  wenig  ab,,  würgt  fie  mit.  einer 
£ant  roll  Äapern,  einer  fein  gebatften  ©arbeße  unb 
legt  ben  ©cblegel  wieber  in  bie  ®au$e,  bi«  man  anriep* 
teil  will,  ©anj  ghlept  briirft  man  einige  tropfen  Änob* 
lauepfaff  unb  ben  ©aft  pon  eintr  Zitrone  baran. 

Nro*  48.  ©cpnKin8:©£pfegel  mit  einer  Stufte. 

SDlan  permengt  3immt,  Sielfett,  Pfeffer  unb  ©alj 
mit  einanber,  maept  mit  einem  Gießer  Ceffmmgen  iu 
ben  ©cplegel  unb  (freut  pon  Obigem  hinein;  al#bann 
legt  man  ihn  mit  j-Jwiebeln  unbÄräutern  in  ®ißg,  läßt 
ihn  ein  paar  Sage  barin  liegen  unb  wenbet  ihn  wäbrenb 
ber  Stil  ein  paarmal  um.  Benn  er  gebraten  werben 
feil,  legt  man  bie  ©perffeite  unten  in  bie  Bratpfanne, 
bie  Beipe  unb  etwa« 'Baffer  barftber,  thut  etlicpeBacp* 
holberbeere,  einige  Sitronen*9täbcpen  unb  eineBrobrinbe 
bap  unb  läßt  ihn  weich  bämpfen.  Jpernacb  wirb  bie 
©peeffeite  oben  herauf  gelegt,  bi«  @au$e  burchgetrieben, 
ba#  gett  abgefepopft,  bann  wieber  an  ben  Braten  gc« 
thatt;  bann  reibt  man  groei  SRilcpbrobe , permengt  ß« 
mit  3>mmt,  helfen,  Pfeffer  unb  ©alg,  belegt  bie  ©perf» 
feite  ginger  birf  bainit,  legt  bümie®cpetbcpen  Butter  bar» 
auf  unb  läßt  ße  im  Ofen  gelb  wetten. 
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Nro.  49.  ©panferfel  (SWikfrjtytuein)  gut  $u  braten. 

23aun  e«  gePocben,  gebrüht,  au«genemmen,  fatiber 
g<mafd>eu  unb  hübfeh  aufgegweeft  ip,  fo  wirb  e«  inner* 
litt  unb  äußerlich  mit  Pfeffer  unb  ©at$  wobt  eingerie« 
ten,  etliche  gau$e  3roiebein  unb  SJobnenfrant  barein  ge« 
tbau  unb  jugenäbt.  <Daiin  wirb  eg  an  ben  @pieß  ge* 
jletft,  auf  eine  große  flad>e  Platte  Eingelegt,  uod>  ein« 
mal  fiebenb  SPaffer  barüber  gegoffen,  mit  einer  ©abel 
oder  Crten  gerupft,  bann  mit  ^ropehcerbl  überall  he« 
ftridjen;  b‘«uuf  hei  einet  gleich  ßarfen  £i0e  Pon  55u* 
dienbolj  gehraten  unb'  fleißig  mit  einem  ©tücf  ©peef 
üher|lrid)en,  wenn  eg  flattern  geben  miß,  muß  eg  ge» 
ßupft  werben.  @«  muß  goibgelb  braten  unb  fo  e ßfd> 
jepn,  tag  bie  Jpaut  wie  ©ia«  aü«pebt.  SSenn  man  eg 
auf  ben  3Üfcf>  gibt,  fo  peef t mau  ihm  einen  ©trau«  ton 
frifdjen  Sorbeerblättern  unb  eine  Gitrone  in  ben  3J?unb. 

Nro.  «0.  ©paufeefef,  & la  Daube. 

$Benn  ba«  ©chroeiiidien  gut  abgepu|>f  unb  au«ge* 
»äffert  ip,  haut  man  eg  tmtfreuj  burch,  fcd>t  bie  ©füife 
mit  jiemlicb  oiet  @at$,  feinen Jtrauterti,  feinem  ©ewürj, 
Gffüg  tinbS&cin  weich,  bePreut  pe  hierauf  wie  eine  Gar* 
henabe,  bratet  pe  auf  bem  Stoffe,  richtet  ff e in  eine  ge* 
faltete  ©eroiette  au,  heflreut  pe  mit  '"Pfeffer  unb  gerie* 
benein  SBetßbrob  ober  ©emtnel,  garnirt  pc  nut.^etcr« 
livg  unb  Zitronen,  unb  gibt  eine,  CekSaiiyit  taju. 

Nro.  51.  Spattferf etsOJofabe. 

SBenn  ha3  ©panferfel  gepult  »ff,  fcfcftfibtt.  man 
ihm  ben  Äopf  herunter,  fd>ält  bie  £aut,  i,fe  g«t(,ma» 
e«  nur  immer  fatut,  baoon  ah,  lü«t  tag  Jleifdj  auch 
ganj  pon  ben  Seinern,  batft  e«  Hein  unb  mnr§t  eg  mit 
Pfeffer,  @alj  unb  ^Diobegewürj.  2>a»ui  breitet  man  bie 
$aut  auf  einem  bülgernen  $eüer  au«,  macht  au«  bem 
gehabten  Sleifd),  fo  lang  bie  £aut  ip,  Singer«  tiefe  2&ürff» 
4en,  fchneibet  in  eben  biefer  Sänge  unb.  tfe  ©tfitfe 
pon  frifefjem  ©peef  unb  eben  fo  ton  einer  wohl  abge* 
fettenen  Griffen  junge,  legt  biefe  Stfitfchew  unb  2J?ürff« 
eben  bet  Säuge  nach  auf  bie  au«gebreitete  Jpaut  auf  ein* 
«nbet  tutb  unter  eiuanber  h<n<m;  wieweit  e«  wie 
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«ine  bkfv.'SBurfl  auf  unb  binbet  eg  unten  nnb  oben  ju. 
üDann  nimmt  man  ©djinbeln  imb  binbet  fi<  feft  barem, 
tbut  fie  nebfl  ben  nbgefebälten  33einern  unb  bein  Äopf 
in  eine  Rafael , gießt  SB  ein  unb  (sfpig  baran,  bi«  et 
barüber  gebt,  würgt  eg  iyif  0alg,  gangem  Pfeffer,  ü^ng* 
wer,  Steifen  unb  , ^ugfatbliithe,.  wie  aud)  Süroneu  unb 
gangen  unb  . läfft  eg  ungefähr  eine  halbe  0iunbe 

lang  neben,  ;Xkinn  fbut  man  bie  0cftinbeln  nnb  beu 
IBinbfaben  »eg  ; unb  läßt  fie  erfalten.  Sfjeiut  man  fie 
auffleflen  »ifl,  fd)  net  bet  mai»  |le  in  öcbeibcbfn;  legt  (ie 
auf  bec  «Platte,  herum  unb  bai  Äöpfcfcen  in  bie  3)titte. 
@g  ifl  ein  fef>r  gutei  (Bericht,  . 

t'K'eitere  'Braten  cort  (ßc fitigel  unb  SBilbpret  fine  unter 
bufenJRnbritea  ju  nahen.  , ; 

• •"  • ' t-"1*'  '■  ■ • 
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. *Nro*,  1.  2luerb«bn  ju  braten.  • 

SJJait  rupft  ihn  nur  big  an  ben  halben  £alg,  nimmt 
ihn  atri,  fiepft  bie  95rufl  unb  bie  0d>legcl  »obl,  mafebt 
ihn  fauber  aui,  reibt  ihn  mit  Steifen,  «Pfeffer  uitb  @alj 
' ein,  mnbinbet  ben  Äopf  mit  «Papier,  baß  ffcf>  feine  gliegeu 
baran  fepen,  legt  ben  Lfuerbabn  3 bii  4 0funben  in 
@)Tig,  tbyt  einige  (Jitronenrabcben,  Lorbeerblätter  unb 
feine  Äräurer  bagu  unb  bewahrt  ibn  an  einem  fühlen  Dct 
auf,  nttfl'ber  Äopf  troefen  bleiben  rtiuß.  SBenn  er  ge» 
braten  »erben  foö,  fpldft  man  ihn  auf  ber  SBrtifi  ober 
and)  ben  gangen  Jpabn  mit  fein  gekniffenem  0petf, 
belegt  bie  iörufl  nod)  mit  ©perffcfieiben  ttttb  umhinbet 
ben  Sluerhabn  mit  einem  mit  «-Butter  betriebenen  S>a» 
pier,  ber  Äopf  »irb  mit  frifebem  «Papier  uinbunben. 
2>ann  legt  man  ben  Sluerhahn  in  eine  ^Bratpfanne  ober 
ftedft  ihn  an  ben  ©pieß  unb  bratet  ihn  unter  fleißigem 
begießen  langfam  fertig.  SBenit  er  febon  gelb  gehra* 
ten  ifl,  »irb  ein  ©lag  GPjftg,  etwag  gleifcbbriibe»  einige 
Sitronenrabeben,  Lorbeerblätter,  ein  paar  SBachbolber» 
beere,  ein  ganger  Stiebet  unb  etwag  feine  trauter  in  bie 
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Bratpfanne  getban,  in  n>eld>e.  gleich  anfangs  bie  Befae 
gesoffen  worben  iß,.bamit  eg,  eine  gute  3»$  gibt.  Beim 
9nrichten  nimmt  man  nur  ba$  Rapier  weg,  faßt  aber 
ben  ©pecf  auf  ber  Bruß  liegen,  gibt  bein  £abn  etwas 
@rüne8  in  bett  ©cfatabel,  gießt  ben  größten  3$eil  beS 
getteS  pou  ber  ©auyeab,  begießt  ibn  nnr  ein  wenig 
bamit  unb  (teilt  bie  Uebrige  in  einer  ©aupiere,  mit  ©a» 
lat  unb  ganjen  ©fronen  bajli  an.  ‘üDkit  fann  aber’  aud> 
eine  Äaperns,  ©arbeiten*  ober  3:rüffel*@au$e  iaju  geben. 
* , 
Nro.  2.  ©ratins  oon  S5ecaffinen.  ... 
. ' . . » 
2Benn  bie  Becaffinen  gut  gereinigt,  unb  Äopf  unb 

güße  abgemacht  ßtib,  welche  man  jum  2lu$pu0eu  ge* 
braucht,  fp  werben  ße  auSgefoSt,  mit  ^albfleifcbfarye 
gefüllt,  jugentfat  unb  in  Butter  mit  Kräutern  weicf>  ge* 
beimpft.  Oann  fe(>t  man  ße  auf  einer  @d)üffet  franj* 
förmig  auf,  fefjf  ben  jfopf  mit  bem  ©cbnabel  auf  bie 
Bruß,  unb  bie  Beine  wieberfo  an  ben  Begel,  baß  er 
feine  natürliche  ©eßalt  erhält;  man  ßecft  nun  einen 
€eimnel*(5reufon  jwifdben  einen  jebeti  Bogel,  belegt  if>n 
mit  ©pecf,  becft  eine  ©türje  barfiber,  ßellt  eS  in  Ofen 
unb  läßt  eS  langfam  bis  jum  SInrichten  gar  werben. 
‘SJtan  gibt  baju  jrüffeln*  ober  Orangenfau$e.  3luf  bie* 
felbe  SSeife  macht  man  alle  ©ratinS  pon  Setzen  unb 
fteinem  ©eßügel. 

Nro.  3.  553trf^&^itcri9lagi>ut.  , 

SJJan  rupft  unb  fengt  bie  £übner,  nimmt  nnb  wafcht 
ße  gut  au$.  ©inb  biefe  Jrjübuer  alt,  waS  man  gut  am 
Brußfnochen  fühlen  fann,  fo  fod)t  man  ße  in  einer 
Braife  unb  fcfmeibet  ße  falt  in  feine  ©tücfd>en.  Oann 
fcbneibet  man  jiemlid)  viel  3wiebel  in  feine  ©cheibcßen, 
bäinpft  ße  mit  einem  ©tücfchen  magern  ©d)infeu  im 
Butter,  t&ut  2 Süffel  »pH  ■»Dtefel  baju,  füllt  ben  gonb 
ber* Braife,  welche  jupor ' burchgefeifct  unb  porn  gett 
gereinigt  worben,  barauf,  gibt  ein  wenig  franj6ßfd)en 
6(ßg,  ein  paar  ©läfer  SBein,  unb,  weil  biefe  ©au$e 
braun  fepn  muß,  nod)  3uS  baju  unb  läßt  eS  gut  per» 
fochen ; furj  per  bem  Snricfcten  tfait  man  bie  Butter 
ron  5 ©arbeßen  unb  etwa*  Äapern  barein. 


Digilized  by  Google 


382 


© e f I ö g e f. 

Nro.  4.  (Enten  en  Asplc. 

£)ie  guten  muffen  gut  gereinigt  unb  von  bem  SRfttfen 
au#  bie  Knochen  berau&gelbSt  werben.  2)ann  beßreut  man  . 
ßeinit  Keifen,  «Pfeffer  unb  ©alj,  belegt  ße  mit©treifen  ab- 
getönter ßchfen  junge  unb  fettem  ©ped,  ffreicht  Äalb» 
fleifehfar?«  barübet,  nabt  ße  fiiit  3>»irn  jn,  foebt  fie 
in  einer  93raße  gar  unb  läßt  fie  beinabe  falt  werben  j 
nun  preßt  man  fie  ein  wenig  unb  jiebt  beu  3>»if»  ber» 
aug.  «Kan  macht  ein  gutes  Consommd  ton  benÄnocben 
ber  (Juten  / 4 jfalbSfüß««  tmb  bem  gonb  ber  55raife, 
flart  e8  mit  2 ©läfern  25ein,  ein  wenig  franjbßfchem 
(Jffig  unb  (Jierweiß,  gießt  «8  bnr<b  mtb  laßt  e8  fall 
»erben.  «Kg»  richtet  bie  (Juten  wie  gewbhnlicb  an, 
legt  ben  jerhatffen  Aspic  auf  ber  ©chüffel  um  He  Cht« 
ten  beruiu  unb  gibt  ein«  ©ans*  Remoulade  befonberf 
baju. 


Nro.  6.  <Enten  ju  braten. 

SSenn  bie  (Jnten  gerupft,  abgebrüht,  »böig  gerei* 
nigt,  ausgenommen  unb  gemaffert  ßnb,  werben  ße  mit 
gefeiten,  Mein  gefdhnittencn  filepfeln  gefixt,  au  einen 
©pieß  gefferft,  mit  ©aljwaffer  unb  SButter  juerß  unb 
bann  mit  bem  Jett  fleißig  begoffen.  3»  ein  paar  ©tun» 
ben  ßnb  fie  fertig.  — «Kan  fann  ße  aber  auch  mit 
einer  SBerfenfflfle,  ber  man  bie  gebauten  fiebern  jtifept, 
»ber  mit  (Jrbbirnen,  wie  bie  ©ätife,  fftflen.  Sind)  fann 
man  ße  mit  «Pfeffer  unb  ©alj  eingerieben,  im  SBufter 
»ber  ©anfefdnualj,  in  ber  Kachel  wie  eine  ©anS  braten. 

, Nro.  6.  (Enten  Ä ta  Broche  mit  Dfioen. 

Sftan  fcplachtet  bie  (Jnten  mehrere  Sage  »er  bem 
©ebraiid),  pupt,  wafcht  unb  nimmt  ße  gut  au$,  j werft 
ße  auf  unb  bratet  ße  mit  ©alj  unb  IButter  im  iDfen 
ober  am  ©pieß.  28enn  ße  halb  »ollenbs  fertig  ftnb, 
»erfocht  man  bramie  (JonliS  mit  2 ©läfer  «Kabera, 
fchneibet  bie  £5li»en  fdjlangeuartig  au8  ihren  ©feinen, 
bantit  ße  »on  ihrem  Stnfeben  nicht  »edieren , unb , läßt 
ße  nur  mit  auffoebeu,  baß  ihr  ©efchmarf  nicht  rerloren 
geht*  £>ann  richtet  man  ße  über  btt  (Jnten  am 
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Nro,  7.  Gtnten,  gebdmpftc. 

Die  gereinigte  (Jute  wirb  mit  Pfeffer  unb  ©alj 
tun«!  unb  äugen  eingerieben,  ein  mit  helfen  gefpitfter 
3wiebel  uub  etroad  ©obnenfraut  in  fie  bineingelegt,  bie 
' ©Siegel  an  ihrem  hintern  $beil  feggebunben,  bann  in  i 
einer  (Jafleroße  aufs  geuer  getban  unb  fo  riel  SBafler 
baran  gegogen,  bag  fie  beinahe  beberft  if:.  SBenn  baS 
SBaffer  eingefpd)t  ig,  fo  lagt  man  bie  <5nte,  wenn  fie 
nicht  fett  genug  ifi,  in  beiger  Butter  fd)ön  braun  wer* 
t>en,  giegt  »ieber  etwas  SBafier  binju  unb  lägt  ge  nol* 
knbs  weich  bftnflen.  3)tan  faun  eine  ©ar  bellen»,  9io« 
guen*  ober  fong  beliebige  ©anye  ba$u  geben. 

Nro.  8.  ©almtb  oon  (Snten  mit  Orangen. 

Sftan  reinigt  unb  roafcbt  bie  (Jnten,  brnfet  ge  wie 
gewöhnlich,  aber  nicht  jn  hart,  ab,  mtb  fchneibet  ge  falt 
in  feine  ©tiitfchen.  SJfan  jiebt  bie  Jpaut  ab,  gogt  bie 
.tiiocben,  oerfocbt  ge  mit  brauner  (JouliS,  einer  3*be 
.Knoblauch,  2 ©läfernSBein  unb  ber  Butter  oon  2©at« 
beSen  unb  giegt  ge  alSbann  burch  ein  £aargeb  auf  bie 
(Jnteng&tfdben.  ^DJan  reibt  eiu  wenig  Orangenfchale  am 
3nefer  ab,  fchneibet  bic  ©<hale  gitterartig  nnb  tbut  biel 
nebg  bem  ©aft  von  einer  Zitrone  in  bie  ©au?e,  lägt 
ge  aber  bann  nid>tmebr focben.  SSon  gafanen,  ©irf« 
hüb»  «r  n tc.  fann  man  eg  auf  bie  gleich«  2(rt  machen. 

Nro.  9.  (Snten  ouf  5ßilbpret*$irt. 

Die  Anteil  werben,  nachbein  ge  wie  gewöhnlich  jtt* 
gerichtet  gnb,  mit  ©pecf,  3wiebel  unb  etwas  gleifch* 
brfibe  jugefebt.  SBenn  ge  recht  fchon  gelb  gnb,  nimmt 
man  ge  aus  ber  Jfachcl,  tbut  nach  ©ufbönfen  SJtebl, 
baS  mit  gleifchbr&b«  glatt  gerührt  wirb,  (Jitrouenfchalen, 

©ein  unb  (Jffig  baju,  unb  lägt  e*  an  geben;  treibt  eS 
beruach  burch  ein  ©ieb,  tbut  wieber  (Jitronenräbchen, 
f orbeerlaub  unb  helfen  nebg  ben  (Juten  barein  unb  lägt 
<S  jufammen  focben,  bis  bie  (Jnten  ooßenbS  weich  gnb/ 

Nro.  io.  <£nten,  wilbe,  gu  braten. 

Die  milben  (Juten  werben,  wie  bie  jabmen,  am 
©piege  gebraten,  nur  mit  bem  Unterfcbiebe , bag  man 
«dich«  Sielten  unb  fein  g ebnet te  ©arbeQeu  mit  einanber 
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vefmifcht,  bamn  flecft  unb  (Je  r«ht  fleißig  mit  Süutter 
begießt.  .. 

Nro.  11,  SfBilbe  Snten  in  einer  $röjfek@au<?e* 

QBenn  bie  (Juten  wie  gew&hnlich  jugeriehter  finb, 
werben  fte  mit  3wiet?eln,  Sorbeerlaub  uub  Cfitroneu* 
rabcf>en  fe^6n  gelb  in  93utter  gebraten.  Xann  wirb  bag 
gett  abgegofien  unb  in  bemfelben  ein  Söffet  roll  weiß 
Sftehl  unb  eben  fo  riet  SJtutfcbelmebl  t>eügetb  geröflef, 
etwag  flein  gefcbnittene  3wl<bel  barin  gebömpft  unb 
mit  Grffig  unb  gieifd>brühe  abgelhfcht;  bann  wirb  ber 
©aft  unb  bie  ©d>ale  von  einer  Sitrone,  flein  gewürfelt 
gefdbnittener  Jrjärittg  unb  eine  j£>anbvoll  bftrre  Xrüffeln, 
welche  juvcr  in  einem  (Blag  SBein  gefodjt  worben  finb. 
baju  gethan.  9tun  werben  bie  guten  hinein  gelegt, 
noch  eine  SBierteljlunbe  mitgefocf)t  unb  baun’ju  Xif^e 
gegeben.  * 

Nro.  12.  gttfcmw  ä la  Braisc. 

Xer  gafan  wirb  gerupft,  gut  gefengt  unb  augge* 
nommen.  93ei  bem  gebersüöilbpret  muß  man  fith  beim 
Slugnehmen  fehr  in  Seht  nehmen,  unb  eg  nicht  gu  lange 
imäßaffer  erhalten,  weil  babttrcb  riel  von  feinem  guten 
vgiimet  ((Befcf>macf)  verloren  geht;  man  trocfnet  ben§a* 
%an  gleich  nach  bem  SBafcßen  rein  ab,  breffirt  ihn  fp, 
'baß  bie  23rufl  ohneSpi^e  gut  geformt  h>errortri*t j legt 
ihn  bantt  in  ein  (Befcbirr,  wo  er  nur  gebrangt  hinein» 
geht,  belegt  ihn  geh&rig  mit©pecfflreifen,  SBurjeln  ali: 
3eUerid>,  gelbe  Stuben,  «Peterlingwurjein,  Shalottenswie* 
bei,  Knoblauch,  auch  (Bewürj,  etwag  ©al;  unb  einigen 
(fitronenräbchen,  welche  festere  unter  bem  ©pecf  auf  hie 
SSritft  gelegt  werben,  füQt  nun  fette  Söouillon  barauf 
unb  läßt  ihn  gar  fochen.  ’Dtan  gibt  2Uifterns<2t'hampigs 
notig»  ober  Xrüffelfau^e  baju.  J^afelhühner  fonneu 
auf  gleiche  Slrt  gemacht  werben. 

Nro,  13.  gafattju  braten. 

9ftan  fchneibet  ihm,  ehe  er  gerupft  wirb,  ben  Jtopf 
ab,  um  ihn,  mit  Rapier  gegiert  unb  einem  Zitronen» 
räbchen  in  bem  ©chnabel,  nebft  ben  abgehacften  Ringeln 
unb  bem  augge&ogenen  ©cbman;e  neben  bem  Safanbra» 
ten  auf  bie  Safel  ju  fchicfen.  'üftan  rupft  nun  ben  ga« 
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f an,  wie  «ine  ©an«,  lägt  ibm  bie  Seine,  nimmt  tyn 
au#  unb  n?äff«ct  ihn.  Sßifl  man  ibn  nun  braten,  fo 
reibt  man  ibn  innen  mit  Pfeffer,  ©alg  unb  helfen  ein, 
tbut  Bwiebel,  Sorbeerblütter  unb  Gitronenfchalen  hinein, 
näht  ihn  gu  unb  gwedt  ihn  auf.  2>ann  belegt  njan 
Srug  unb  ©Siegel  mit  ©ped,  umbinbet  fie  mitgaben, 
begreidjt  einen  Sogen  Rapier  mit  Sutter,  begreut  ihn 
mit  '"Pfeffer,  ©alg  unb  Steifen,  roicfeft  ben  gafan  gang 
barem  unb  lägt  ihn  am  ©pieg  unter  fleigigem  Segiegen 
fchün  braten.  SBenn  er  fertig  ig,  nimmt  man  ba#  $a* 
pier  unb  ben  gaben’  ab,  lagt  aber  ben  ©petf  barauf 
liegen,  bag  er  weig  bleibt,  legt  ihn  auf  bie «Platte,  giert 
bicfelbe  mit  oben  Semerftem  unb  fiaubwerf  unb  gellt 
Zitronen  bagu  auf.  SBifl  man  ihn  aber  braun  hüben, 
fo  nimmt  man  furg  por  bem  Anrichten  ben  ©pecf  weg. 
Sftan  fann  ihn  auf  bie  gleite  Slrt  in  ber  Sratpfanne 
machen,  in  welche  man  etwas  gleifchbrühe,  3tt>»ebel  unb 
Sorbeerlaub  thut. 

Nro.  14.  $elbpühner  gu  braten. 

3>iefe  werben  bi«  an  ben  £opf  gerupft  unb  au«* 
genommen,  mit  «Pfeffer,  ©alg  unb  Steifen  eingerieben, 
«in  ©tüddjen  Sutter  unb  «in  Sifronenrübchen  in  ben 
Seih  gelegt,  bann  gwedt  man  ge  auf,  belegt  bie  Srug 
mit  ©pecf  unb  binbet  ge  in  ein  mit  Sutter  begrichene« 
«Papier , uinwidelt  bie  ungerupften  Äopfe  mit  einem  • 
Rapier,  baimt  biefelben  nicht  verbrennen,  gedt  bie  gelb* 
pfibne r an  einen  fleinen  ©pieg  unb  bratet  ge  unter 
teigigem  Segiegen  langfam. . 9Benn  ge  fertig  gnb, 
nimmt  man  ba«  Rapier  weg,  legt  ge  auf  bie  glatte 
unb  gedt  halbe  Sitronen  bagu  auf.  ©inb  bie  gelbbüb* 
ner  nicht  jung,  fo  tg  eS  beger,  wenn  man  ge  ein  paar 
Sage  einbeiht. 

Nro.  15.  ©an«  ä la  Broehe  mit  fartjtr* 
ten  ©urfen. 

SRan  richtet  bie  ©an«  wie  gewöhnlich  I«  unb  bra* 
tet  ge  im  £>fen  ober  am  ©piege.  gnbeg  fchneibet  man 
bie  ©pipen  von  ben  grogen  grünen  ©urfen  auf  betben 
©eiten  ab,  ge  au«,  bamit  ade  jterne  berau«fom* 
men,  f<hält  bie  grüne  Schale  mit  einem  gharfen  «Sieger 
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i ab,  roafcbt  fte  im  Sßaffer  au«,  blandtirt  fle  intb 
t fle  auf  «inet  ©eroiette  gut  abtrorfnen,  bann  fußt 
n fte  mit  Äalbfleifchfa^e  unb  Focht  fte  in  guter 
übe  ober  in  einet  ©raife  gar.  9tun  macht  man  ein« 
ime  ©au$e  mit  ©urFen  auf  folgenbe  21rt : man  fdjne» 
gefehlte  ©urFen  in  lange  ©(reifen,  macht  bieJterne 
au*  unb  bann  Heine  runbe  ober  lange  gilet*,  rote 
e «Dlufchel  groß  barau*  unb  marinirt  fte  mit  Ch'ftg 

> ©alj  ein.  9?a<h  einer  halben  ©tunbe  gießt  man 
ab  unb  füllt  braune  (Jouli*,  wenn  man  folcbe  bat, 
auf,  too  nicht,  fo  bämpft  man  «in  paar  Paletten« 
iebel  mit  einem  ©tficfdten  magern  @d)infen  unb  2 
fei  ood  Sfflebl  im  ©utter,  gießt  ©»ttiOfon  auf  unb 
t e*  mit  etwa*  franjöftfdjem  (Jffig  Flar  fod>en;  biefc 
uye  gießt  man  burd)  ein  JpaarjTeb  an  bie  ©urFen 

> läßt  fte  mit  ein  bi*ch«n  «Pfeffer  ooQenb*  gar  foeben, 
b gibt  man  ber  ®att$e  mit  gebrenntem  3ucfer  eine 
toere  garbe.  ffienn  man  anrid>tet,  legt  man  bie  far» 
ten  ©urFen  um  bie  gebratene  ©an*  herum  unb  gibt 

6au$e  barüber. 

Nro.  16.  ©ans  & la  Daube. 

$)ic  ©an*  wirb  rote  gerobbnlitb  gereinigt  unb  auf* 
tommen  y bann  fchnetbet  man  fle  oom  £al*  bi*  $um 
riß  auf  unb  15*t  ben©ruflFnechen  btrait*,  gibt  aber 
bl  ad)t,  baß  man  bie  Jpaut  nid>t  befd>abigt.  Jpierauf 
t irian  fle  mit  Äalbfleifchfarye , fegt  einige  Pfeffer* 
■fett,  Streifen  oon  abgefochter  9ltnb*$unge  unb  hart» 
offene  GPier  bajroifchen,  auch  @tütFd>en  ©arbeiten, 
)t  bie  ©an*  mit  3»trn  roieber  fefl  ju  unb  fot^t  fte 
einer  ©raife  gar.  3)?an  Fann  fte  Falt  ober  »arm  j« 
dje  geben.  • • 

Nro,  17.  ©ansenDeps^. 

ffienn  bie  ©an*  gereinigt  unb  ausgenommen  tfb 
ie«t»et  man  fte  in  fdjftne,  anfehnliche  ©tücfe  unb  blan* 
t (Te,  bann  bämpft  man  feingehacFte  Gbalottentroie* 
itt  V*  $funb  lerlaffener  ©utter,  thut  bi«  ©anSftüife 

> ein  ©tflef  magern  ©chinFen  bartin,  wenn  bie*  eine 
ile  mitgebämpft  bat,  flreut  man  2 (Jßl&ffel  ood  $J?ebl 
auf,  gießt,  wenn  bie*  angegogen  hat,  ©ouiüon  auf. 
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thut  Pfeffer  unb  @alj  baran  unb  f<f)äumt  e$  gut  au8. 
hierauf  fcbält  man  frifct)«  ©urfert,  fd>tie*bet  (te  in  ©lieb 
lange  ©tüdchen,  marinirt  fie  mit  «Pfeffer , ©alj  unb 
(Jfjig  unb  tbut  fie  jule^t  an  ba8Deps£,  bamit  fie  nid)t 
ju  n;eid>  »erben.  33or  bem  Slnrichten  jiefjt  man  ti 
mit  4 <£iergelb  unb  ©arbeHen*S5utter  ab*  SJtan  fann 
„fiatt  ben®urfen  auch  Oliven  ober  kapern  baju  nehmen* 
S3on  guten  toirb  e*  ebenfo  gemacht. 

N ro*  18.  ©ans,  gebratene,  mit  ^fille* 

SBenn  bie  ©ans  recht  fch&n  geptipt  unb  auSgenom* 
raen  ifl,  wirb  fie  mit  «Pfeffer , ©alj  unb  Steifen  äugen 
unb  innen  eingerieben.  Dann  nach  belieben  mit  einer 
von  ben  nachfolgenben  güllen  gefüllt,  junächfl  unb  in 
feer  bagu  befiiimnten  .Rachel  ober  Söratpfanne  gebraten. 
Die  jungen  ©änfe,  bie  noch  wenig  gett  hoben,  müf* 
fen  mit  SSutter  ober  ©änfefchmalj  gebraten  werben* 
Die  geflopften  ©änfe  werben  mit  fo  viel  faltSSaffer 
jugefe^t,  bag  fie  ganj  bamit  bebecft  finb,  bann  lägt 
man  fie,  jugebedt/  weid)  fochen,  gt egt  bemach  baS  auS« 
gefochte  gett  ab,  lägt  nur  fo  viel  in  ber  Rachel,  um 
fie  barin  fdjön  gelb  braten  ;u  fonnen.  SBenn  bie  g e« 
flopften  (Banfe , weil  bie  güöe  viel  gett  anfdjjludt, 
nicht  gefüllt  werben,  fo  legt  man  nur  einen  mit  Steifen 
gefpidten  3wiebel  unb  etwas  IBohuenfraut  in  fie  hinein 
unb  binbet  bie  güge  jufammen. 

3ur  güöe  in  eine  junge  ©anS  weicht  man  einen 
3treu$erweden  ipSßilch  ein,  hacft  bieSeber,  ben  «Stagen, 
3»tebel  unb  fpeterling  fein,  jerlägt  ein  @tüdd>en  ®uttet 
tn  einer  (Saffervöe,  bämpft  baS  ©ebadte  unb  ben  auS* 
gebrüdten  SBeden  barin,  rübrt  5 (Jiergelb,  6alj,  SttuS» 
fatnug  unb  «Stobegewürj  baran.  £at  man  Cfajtanien» 
fn  »erb  lSJfunb  geröjiete,  fauber  gepugte,  barunter  ge* 
rührt,  gibt  eS  aber  noch  feine,  fo  fann  baS  gleifchige 
vom  «Stagen  ober  Srbbirnen  flein  gefdjnitten , barunter 
gemengt  werben. 

®iU  man  fie  mitSajlanien  allein  füllen,  fo  wer* 
Pen  biefe  weich  gefotten  ut\b  gefchält,  mit  ©alj,  Pfeffer 
unb  Steifen  vermengt  unb,  wenn  bie  ©ans  noch  wenig 
^fett  hat,  mit  gerlajfener  Butter  ober  ©änfefchmalj  an* 
gemacht.  Bur  CfrbhirnemgüHe  hadt  man  bie  lieber» 
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ben  'Wagen,  3»ieB<l  unb  Sterling  Flein,  bämpft  eg  in 
SSutter  ober  ©änfefchmalg,  fchneibet  gefd)älte,  gefottene 
©rbbirnen  Flein,  gewürfelt,  tbut  Pfeffer,  ©alg  unb  Wel» 
Fen,  etwa«  Sitronenfaft  ober  ©ein  bagu  unb  oermengt 
aßeg  gut  mit  einanber. 

Nro.  19.  ©ans,  gebratene,  mit  Ctuitten. 

Wan  bratet  bie  ©ang  am  ©piejje  fertig,  fchalf 
Quitten,  fchneibet  fle  in  Siebtel,  menbet  fle  im  Webt  um 
unb  bratet  fte  in  bei§<m  @<bmalg  febön  braun.  ®ann 
legt  man  bie  ©an«  in  eine  längliche  Safferoße,  gieft 
SBcin  unb  SBaffer  bingu,  mürjr  eg  mit  Simmt,  «Reifen, 
Gitronenfcbalen  unb  3ucfer,  lägt  bag  ©ange  auffoetten 
unb  rietet  eg  gufammen  an. 

Nro.  20.  ©an«,  gepbcfeTte. 

Wan  fchneibet  bie  wie  gew&bulicb  gereinigte  unb 
gugerichtete  ©ang  in  ©tuefe  unb  legt  fle  8 big  14  jage 
mit  Salpeter,  ©alg  unb  etmag  ©emürg  wohl  etngerie» 
ben  in  einen  jopf.  Wan  Focht  fle  algbann  wie  jebeg 
anbere  «pötfelfleifcb  unb  gibt  fie  gu  fiinfen,  QBinterfobl 
ober  bergl.  auch  §u  95acFobfl.  j)ie  alten  ©ärrfe  finb  auf 
biefe  SUrt  noch  am  geniefjbarflen. 

Nro.  21.  3funge  ©an«  mit  einer  Ö l b 
t>en*©au$e. 

* 

j)ie  ©ang  wirb  auf  gewöhnliche  3rt  gubereitet  unb 
gebraten,  bann  werben  auf  ber  SBrufl  mit  bem  Weffet 
fchrege  Streifen  eingefchnitten,  bod>  nicht  gu  tief  unb 
gwar  gegen  einanber,  bajj  eg  einem  SRogmarin  ähnlich 
ficht.  9hm  werben  4 ©arbeßen,  etwa«  Sterling,  tneh* 
rere  (Jbalottengmiebel,  fo  wie  10 — 12  Äapern  recht  fein 
gewiegt,  ©alg,  Wobegemurg  unb  «Pfeffer  barunter,  «in 
©tücfdjen  95utter  mit  bem  Weffer  barein  gefnetet  unb 
bie  eingefchnittenen  Streifen  wie  ein  Fleiner  ginger  fcief 
oon  ber  Waffe  eingefüßt,  eg  mujj  aber  recht  gleich  wer« 
ben;  wenn  eg  fertig  ift,  wirb  auf  bie  «Platte  bieQlioen* 
fauye 'gegoffen,  bie@ang  baratif  gefegt  unb  fo  jujifdbt 
gegeben. 
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Itfro.  22.  ©änfeflein  (©anspfeffer). 

Da«  ©änfeflein,  wogu.glügel,  güge,  jfopf,  £at«, 
©Jagen,  au  cf)  £erg  unb  Seber,  wenn  Septere  nicpt  be= 
fonberS  gugericgtet  ober  gur  genommen  wirb,  ge* 
bören,  wirb,  wenn  Sille«  fauber  gereinigt  unb  gewafepen 
ijl,  mit  SlitJnabme  ber  Seber,  mit  SBBaffer  unb  ©dg  gu* 
gefept  unb  recpt  weich  gefod>t,  welche«  man  am  hegen 
am  ©Jagen,  ber  am  lätiggen  focpen  mttg,  erproben  fann. 
Dann  roftet  man  ein  paar  Äocplöffel  voll  ©lebl  in 
SSutter  ober  ©cbmalg  fcpön  gelb,  tbut  eine  £anb  oofl 
geriebene  SSrobbrofamen  bagu  unb  bampft,  wenn  biefe 
fcpön  braungelb  geröget  'gilb,  Hein  gefcpnittene  3»i«bet 
barin;  I5fd>t  e8  mit  ber  S3rübe,  worin  ba«  ©änfeflein  v \ 
gefo^t  worben  ift,  ab;  tbut  etwa«  Pfeffer,  helfen  unb 
ba«  ©änfeflein  nebfl  ber  Seber  barein  unb  lagt  e«  fo* 
eben.  */«  ©tunbe  vor  betn  Slnricpten  wirb  ba«  beim 
©cplacbten  ber  ©an«  in  (Sjfig  aufgefangene  S3lut  burcb 
ben  ©djaumlBffel  barein  gerührt  unb  nodj  ein  bi«cben  , 
mitgefocbt.  Sßenn  e«  nicht  faiier  genug  fepn  follte,  fo 
wirb  noch  <5ffig  baran  getban.  2tucf>  fann  man  ©cpwei» 
negeifcp  mit  bem  ©änfeflein  abfocben  unb  in  bie  ©0119« 
tbun,  e«  fcbmecft  febt  gut  unb  man  reicht  beimSlu8tbei* 
len  in  grogen  £au«baltungen  um  fo  beffer. 

Nro.  23.,  ©5nfe*9£agout. 

©Jan  röget  ein  paar  Söffet  poQ  ©fehl  in  einem 
©tArfcben  Butter  fcbön  braun,  löfcbt  e«  mit  focbenbem 
SBajfer  ab,  tbut  Gitronenfcheiben,  ©ewürg,  Grffig,  ein 
©lag  SBein,  3urfer,  Sorbeerbtätter  unb  Welfen  baran 
unb  lägt  e«  focpen.  Dann  fchneibet  man  ben  übrig 
gebliebenen  ©anfebraten  in  ©tütfchen,  tbut  ge  in  bie 
S$rüb«  unb  lagt  e«  auf  gelinbem  geuer  noch  ein  wenig 
mitfofhm.  Die  ©auye  barf  nicht  bünn  fepn.  « 

Nro.  24.  ©an**9toUabt» 

S3enn  bie  ©an«  rein  gepupt  unb  ausgenommen 
ifl,  fcbneibet  man  ge  torn  |>al«  bi«  gum  ©teig  auf, 
th$t  alle  Knochen  berau«,  nimmt  geh  aber  babei  in  Sicht, 
tag  bie  j£>aut  nicht  gerfchuitten  wirb.  ©Jan  füllt  ge 
nun  mit  einer  guten  Äalbgeifcpfarve , wogu  man  auch 
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bie  ©anSleber  utib  beti  SDiage n nehmen  Fann,  näht  fte 
mit  3»»f”  wieber  jit  «nb  focht  fte  in  einer  Scaffe  recht 
Iräftig  gar.  SBenn  fte  halb  Falt  ifl,  fflttf  ge  etwa«  ge* 
pregt  »erben;  bann  fann  man  fie  fait  pber  »arm  jur 
' ‘ ?afel  geben. 

Nro.  25.  (£inflemachteJpahnem 
©elbe  Stäben,  3<fl«ti^wurjeln,  3«>iebel,  Zitronen* 
fetale  unb  SRarf,  Sorbeerlaub,  gaitj  ©ewürj  unb  einige 
Seiner  werben  in  etwas  Sutter  gebämpft;  wenn  bie 
$abucn  gepult,  ausgenommen  unb  jugeriegtet  gnb,  »er* 
ten  fie  mit  ©alj  eingerieben  uub  auch  ba$u  getban; 
wenn  fie  »eich  gebämpft  gnb,  wenbet  man  fte  um,  gieft 
i ©choppen  SSein  unb  etwas  gleifchbrübe  baran  unb 
lägt  fie  ooOenbS  »eich  foeben.  35atm  nimmt  man  ge 
heraus  unb  lägt  bie@att?e  noch  ein  wenig  lochen,  hier- 
auf treibt  man  ge  burch,  macht  eine  gewöhnliche  Sutter* 
fau$e,  giegt  ge  an  Severe  unb  richtet  ge  über  bie  jpab* 
nett  an.  Sie®  nt  tu  werben  eben  fo  eingemacht.  9J?an 
fann  auch  SRebl  an  biefelbe  rßgen,  galt  ber  Sutterfau9e, 

Nro.  26.  Jjjafefbuhn  »u  braten. 

SRan  macht  baS£afeIbnbn  geborig  rein,  nimmt  eS 
aus,  fpieft  eS  mit  feinem  ©peef,  legt  eS  in  eine  Gaffe» 
rofle,  begiegt  eS  guerg  mit  etwas  beigem  ffiaffer,  »el* 
d)eS  gefaljen  ig  unb  bratet  eS  bann  imSutter  gar  unb 
gibt  einen  £>ecfel  mit  Noblen  barauf,  bag  eS  fein  mürbe 
Wirb.  'SDtan  macht  eine  Clioenfauye  bagu  unb  lägt 
baSJ^ubn  mit  feinem  gett  noch  ein  biScgen  barin  bfingen. 

'Nro.  27.  $ af  e l&'ÄM  e r,  fa  r$irte.  * 
9Ratt  lägt  bie  £afetbübner  in  Faltern  ffiaffer  auf* 
gieben,  bann  nach  einer  ©tunbe  mit  focheubem  SBaffer 
brühen,  reinigen  utib  in  falteS  SBaffer  legen,  bamit  ge 
»eig  werben,  hierauf  troefnet  man  ge  mit  einer  ©er* 
piette  ab,  l&St  benÄropf  unb  oon  bemStäcfen  affeÄno* 
chen  heraus;  bann  begreut  man  ge  mit  feinem  ©cwftrg 
unbSalg,  füllt  ge  mit  einer  guten  Sfalbfleifd)far?e,  näht 
ge  fo  ju,  bag  ge  ihre  natürliche  ©egalt  wieber  erbal* 
ten,  unb  focht  ge  in  einer  Sraife  recht  fräftig.  Seim 
Slnrichten  fchneibet  man  beit  3>*irn  auf  utib  gibt  eine 
gute  Äapern*  ober  ?5rauge*©aute  ba|u. 
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Nro.  38.  9lltt  Jp A f) n e r,  farQirte. 

ffienn  feie  Jpühner  rein  gemalt  »erben,  mug  man  gd> 
bäten,  bie  Srughaut  nicht  gu  »erleben,  man  nimmt  ge 
au*,  gwerft  fle  auf  unb  150t  bie  £aut  oben  an  ber  Srug 
bebutfam  mit  bem  ginger  lo«.  Shmharft  man  bie  Sehern, 
jfjergen,  eingemachte  (Champignon«,  frifd>en  Sperf,  3»«* 
bei,  ba«  (Selbe  »on  iartgefottenen  (Jiern,  (Pfeffer  unb 
geriebene  Semmel,  alle«  »obl  burd>  einanber.  hierauf 
fehneibet  man  bfinne  Scheiben  Specf,  fo  grog  al«  bie 
Snig  ifl,  unb  fchiebt  fte  unter  bie  £aut,  fo  bag  ge 
gwifchen  #aut  unb  garye,  bie  nicht  gu  bicf  eingefüöt, 
»erben  barf,  gu  liegen  fommt.  Die  kühner  roerbett 
wie  gewöhnlich  gebraten,  unb  eine  kapern»,  Sitronen» 
ober  fong  beliebige  Sauje  bagu  gegeben. 

Nro.  29.  9üte  J&ühner,  gebratene. 

Diefe  werben  am  fh&ngen,  wenn  ge  nur  gerupft, 
nicht  abgebrüht  unb  oorgüglich  fett  gnb.  Sie  »erben 
mit  (Peterling  unb,  wenn  man  e«  liebt,  mit  etwa«Sob» 
nenfraut  gefüllt,  ber  Äopf  wirb  unter  ben  einen,  unb 
ber  3J2agen  unb  bie  Seher  unter  ben  anbern  glügel  ge» 
flemmt,  mit  Pfeffer  unb  Saig  eingerieben,  burch  bie 
Schlegel  ein  3»«rf<h*n  gegecft,  bie  Seine  unten,  wo 
bie  güge  abgefeimten  werben,  gufammen  gebunben,  bann 
mit  breiten  SpedKcheiben  belegt,  in  mit  Sufter  begrichene« 
Rapier  gewicfelt  unb  fo  an  ben  Spieg  gebracht;  ba  ge 
febr  leicht  trocfen  werben,  fo  mug  man  ge  geigig,  gu* 
erg  mit  Salgwaffer,  unb  bann  mit  ihrem  gett  begießen. 
SBenn  man  feinen  Spieg  hat,  bratet  man  ge  in  ber 
Sratpfauue  im  Cfen  auf  bie  gleiche  Slrt.  Die.Äapau« 
ne n werben  eben  fo  behaubeit. 

Nro.  30.  2(lte  $öfmer,  gebratene,  gefüllte. 

Da«  Jßtuhn  ober  ber  Kapaun  wirb  nach  obiger  Sor* 
fchrift  bebanbelt,  nur  wirb  ein  (Ragout  oott  Ärebfen  an» 
gatt  ber  Kräuter  in  ben  Seih  gefüllt  unb  ge  bann  gu* 
genabt.  Dann  macht  man  bie  Jpaut  auf  ber  Srug  Io«, 
nimmt  ba«  Sruggeifch  heran«,  bacft  e«  mit  Schmfew, 
Sperf,  ein  wenig  SRinb«fett,  (Pcterling  nnb  3miebeln, 
thut  ein  wenig  feiu  (Sewürg,  Äräuter,  Saig,  Pfeffer, 

5 Gfierbotter  unb  ei»  halbe« , in  (Rahm  eingeweichte«  ' 
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SJlilchbrob  baju , vermengt  aßeg  gut  mit  einanber,  füllt 
bannt  bie  J£>ithner,  lägt  in  ber  Glitte  eine  J£>&hl(#  tbut 
JRagout  von  Ärebfen  hinein , binbet  ge  ju  unb  bratet 
fie  nun.  - 1 

Nro.  31*  &lte  Jpö&ner,  gebämpfte. 

3)lan  legt  bie  vorbereiteten  gut  gewährten  £&bner 
in  beige  Butter  in  eine  Saßeroße,  lägt  fie  auf  einem 
nicht  ju  garfen  geuer  weich  bämpfen  unb  auf  beiben 
©eiten  fd)5n  gelb  werben.  SSenn  ge  weich  finb , fo 
nimmt  man  ge  aug  ber  (Jaßerofle  unb  r&get  1 — 2 Äoch* 
I5ßel  voö  ?D?ebl  in  bem  gett  fct)ön  braun,  l&fcbt  eg  mit 
etwag  guter  23füb«  ober  Söaßer  ab,  tbut  Sitronenfcbal* 
unb  ©aft,  ein  Lorbeerblatt  unb  wenn  eg  nbtbig  ig,  noch 
©alj  baju , legt  bie  £ühner  wieber  hinein  unb  lägt  ge 
noch  «in  9Beildt>en  mitfochen. 

Nro.  32.  J^fi^ncr  en  Blanquette. 

Die  #übner  mäßen  gut  gereinigt,  jugericbtet  unb 
im  Butter  gebraten  werben,  ©iub  bie  J^uhner  nicht 
mehr  jung,  fo  mfißen  ge  in  einer  23raife  abgefocht,  wenn 
ge  falt  gnb,  in  feine  giletg  gefchnitten,  bie  gtftgelftöcfe 
ein  wenig  auggejaeft  unb  bie  Äeulengücfe  mit  einem 
‘üfteßer  eingefchnitten  werben,  bag  geh  bie  ©au$e  beßee 
eingieht.  Dann  febweigt  man  2 Loßel  voü  üRebl  in  einem 
©tücfchen  Butter,  tbut  2 gebarffe  (Schalotten  jwiebel,  ein 
wenig  Grgbragon  unb  ein  ©tücfchen  magere  ©ebinfen 
baju,  giegt  ben  gonb  von  ben  4>üfmern,  nachbem  bat 
gett  rein  abgenommen  worben,  baran  unb  lägt  eg  flat 
Fpchen.  CKan  jiebt  eg  mit  4 Siergelb,  ber  23uttervon 
2 ©arbeflen,  bem  ©aft  von  1 Zitrone  unb  i ©lag  SBeit* 
ab;  giegt  eg  burd>  einJ^aargeb  auf  bie  giletg  von  £üb* 
nern.  £at  man  fleine  Shampignvn#,  fo  glacirt  man 
ge  unb  garnirt  bamit  bag  SManquette. 

, 4 • 

Nro.  33.  Jpübner  & Braise. 

Die  kühner  werben  wie  gewöhnlich  gereinigt,  aug* 
genommen,  gewafchen  unb  aufgejwecft,  bann  legt  man 
ge  auf  ©pecffchwarben  in  eine  (Sfaßeroße,  tbut  gelb* 
Stöben,  Befleri4)s  unb  ipeterlingwurjeln,  <3ibalotfengn>ie* 
bei,  Knoblauch,  ©ewiirj,  ©alj  unb  magere  ©(hinten 
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bagu,  fällt  BouiQon  barauf  unb  tagt  fit  tangfam  gar 
focben.  «Dian  gibt  Trüffeln*  ober  <jbampignonS=©au?e 
bagu  unb  richtet  ge  über  bie  Jpühner,  hie  febr  weig  er* 
beiten  werben  mögen,  an. 

Nro.  34.  billige  Jpöhn**  8«  brate». 

ffienn  bie  jungen  £übner  gepult,  ausgenommen 
unb  gewafchen  (Inb,  reibt  man  ge  inwenbig  mit  ©alg 
ein,  fpicft  ge  mit  ©pecf,  tbut  ein  ©tücfdjen  Butter, 
Sorbeerlaub,  DtoSmarin  unb  Majoran  in  ben  Seih,  groetft 
ge  auf  unb  legt  (ie  in  eine  Bratpfanne  ober  gedft  ge 
an  ben  ©pieg.  Suerg  begügt  man  ge  mit  ©algwoger, 
bann  mit  Butter  unb  begreut  ge  oor  bein  Slnricgten 
mit  fein  geriebener  ©emmel  unb  lägt  ge  fc^ön  gelb 
»erben. 

Nro.  35.  gütige  fjtyntv  & la  Brochc. 

SBenn  bieJpübner  rein  gepupt,  ausgenommen,  auf* 
gegwetft,  blattc^irt  unb  abgetrotfnet  gnb,  nimmt  man 
groei  Bogen  feines,  mit  Butter  beglichenes  Rapier,  tbirt 
guerg  Söurgeln  barauf,  bann  ©eroürg,  ©pecfgreifen,  für 
jebeS  £ubn  eine  Scheibe  €itrone,  bie  vorher  abgefchält 
fepn  mug,  GrSbragon  unb  ©djnittlaucb,  unb  bann  bie 
J^ühner,  welche  guvor  gefalgen  werben,  nun  fdgägt  man 
baS  Rapier  barüber  gufammen,  mnbinbet  eS  mit  Binb* 
fabtn,  nnb  lägt  baS  ®ange  am  ©piege  tangfam  braten. 
«Dian  mug  geh  aber  in  2lcf>t  nehmen,  bag  baS  Rapier 
nicht  gerrigen  wirb,  weil  fong  bie  Dämpfe,  bie  ben 
Jpübnern  ben  guten  ©efcfnnacf  geben,  verloren  gehen. 
iDlan  nimmt  hi«S»  eine  flare  3uS.  ; 

Nro.  36.  ^unge  ^fi^ner  & la  Coelestine. 

Die  tteinen  £übner  mögen  gut  gereinigt  unb  alle 
Änochen  von  bem  Dtiicfen  aus  auSgelöSt  werben;  auch 
mögen  ge,  um  ge  nicht  mehr  in’S  23ag«r  gu  bringen, 
recht  rein  fepn.  «Dian  füllt  ge  mit  einer  Äalbgeifch* 
far$e,  näht  ge  feg  gu,  bag  ge  ihre  natürliche  ©egalt 
wieber  erhalten  unb  focht  ge  in  einer  Braife  gar.  ©oll* 
teu  geh  bie  J^ühner  beim  Äochen  vergogen  haben,  fo  pregt 
man  ge  ein  wenig  unb  giebt  ben  gaben  btrattS.  ®lan 
macht  (inen  guten  Buttertaig,  legt  baoon  einen,  mit 
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bem  S5acfr5bc6en  abgerollten  geraden  Streifen  über  bk 
Sänge  beS  JgmbnS  unb  banbelirt  fle  non  oben  bis  unten 
über’«  Kreub  mit  bem  Saig,  fo  bag  baS  £ubn  barin 
gang  oerfiecft  if!.  <9)?an  tbut  nun  ein  wenig  non  bem 
©raifefonb  auf  bie  Sortenpfanne,  legt  bie  mit  Gfiergelb 
geflrtcbene  #übner  barein  unb  badt  (ie  f<h&n.  IDlan 
gibt  eine  grüne  Sauge  bagu. 

Nro.  37.  ^unge  Jjpü&ner  mit  (5terfau<?e. 

SSenn  man  junge  £üfmer  wie  gewöhnlich  gebraten  tot, 
nimmt  man  non  12  bartgefottenen@iern  bie  Dotter,  per* 
rübrt  f»e  in  einer  Safferoße  mit  einem  Söffet  recht  fein, 
nermifcbt  etwas  Sftebl  unb  */*  $funb  93utter  bamit,  würgt 
eS  mit  Saig  unb  «DluSfatnug  unb  rübrt  SllleS  über  ge* 
linbemgeuer  mit  etwas  gleifchbrübe,  biSeS  foc^t.  93e»m 
Änricbten  gibt  man  bie  Sauge  guerfl  auf  bie  glatte  unb 
legt  bie  Jpübner  barauf. 

Nro.  38.  3unge  J^u^tter  auf  ettgfifdje  Slrt* 

SEBenn  bie  £übner  ausgenommen  flnb,  macht  man 
non  ihren  Sehern,  Jpergen,  gefocbtem  Specf,  23ntter, 
Kapern  unb  Sarbeflen  eine  göQe,  würgt  fle  mit  Saig, 
Pfeffer,  feinen  Kräutern  unb  ©ewürgen,  füllt  bamit  ben 
Seib  an  unb  bratet  fie,  ohne  fie  mit  Specf  gu  belegen. 
SBenn  bie  £aut  fleif  gu  werben  anfängt,  fo  legt  man 
ein  Stücf  in  3Rebl  umgewenbete  Butter  in  einen  beigen 
Schaumlöffel  unb  befeuchtet  fle  bamit.  3nbeg  macht 
man  folgenbe  Sauge  bagtt:  IDlan  gerfchmilgt,  einel  ffi 
groß,  93utter  in  einer  (tafferode,  tbut  einen  ÄorMöffd 
noj  ?)lebl  barein,  rübrt  eS,  bi«  eS  anfängt  brann  gu 
werben,  befeuchtet  eS  bann  mit  3»$/  tbut  gwei  3miebel, 
eine  Jr)anbooll  gebarften,  aber  rorber  abgebrühten  tyeterling, 
Saig,  üDtuSfatnug,  «Pfeffer  unb  ßitronenfaft  bagu  unb 
richtet  biefe  Sauge  über  bie  £übner  an. 

Nro.  39*  3unge  Jpühner,  fricaffirtei 

3u  6£übnern  gerlägt  man  12  2otb23utter  in  einer 
Cafferode,  riflet  ein  paar  Kochlöffel  voll  Diftebl  fchön 
hellgelb,  bämpft  fein  gebacfte  ßwtebel  unb  ^eterlittg 
barin  unb  löfcht  eS  bann  mitgleifchbrübe  ab,  tbut  einige 
Qitrouenräbcheit,  Sorbeerlaub  unb  etwas  3RuSfatuuij 
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barem,  f«gt  bie  £ftbner,  nachbem  ge  »t«  ge»bbnlM> 
jugerichtet,  in  ©tücfchen  gefchnitten  unb  blanchirt  wor* 
ben  gnb,  hinein  unb  logt  ge  »eich  focben.  ©be  man 
anrichtet,  verrübrt  man  6 ©ierbotter  mit  bem  ©oft  von 
2 ©itronen,  jiebt  bie  ©aupe  bamit  ab,  lagt  ge  aber  auf 
bem  geuer  noch  ein  wenig  mit  anjieben. 

2)ieÜauben  »erben  auf  bie  nämliche 9hrt  gemacht. 

Nro.  40.  3unge  J^ilhner,  fricaffirte,  mit©urfen. 

9Berm  bie  £übner  gepult,  ausgenommen  unb  ju* 
gerichtet  gnb,  legt  man  ge  auf  ein  ©tücfchen  bünn  ge* 
fchnittenen  ©pecf,  tbut  ©itronenfaft,  allerlei  Äüchenfräu* 
ter,  Smiebel  unb  helfen  baju,  giegt  gletfcbbrübe  baran 
unb  lägt  ge  aufÄoblen  langfam  fochen.  hierauf  fd>ält 
unb  fchneibet  man  einige  ©urfen  unb  beijt  ge  bann 
mit  ©alj,  bag  baS  9Bager  recht  berauSfommt,  lägt  ge 
nbtropfen  unb  bei  einem  fcbroachen  geuer  mit  guter 
gleifchbrübe  recht  einfochen;  macht  bann  eine  »eigeSaupe 
(©utterbrübe),  unb  wenn  ge  rerfjt  auSgefocbt  ig,  rührt 
man  bie  ©urfen  hinein,  jiebt  ge  mit@iergelb  ab,  rieh* 
tet  ge  an  unb  legt  bie  £übner  barauf. 

Nro.  41.  3unge  ^)üf>ner*5ttcöffcc. 

2>ie  wie  gewöhnlich  jugeriebteteu  jungen  £übner 
»erben  in  Viertel  gefchnitten,  etwas  auSgewägert  unb 
mit  einem  ©tücf  Sutter  in  eine  ©ageroHe  getban.  9?un 
binbef  man  einen  3»iebel,  etwas  Sbpmiait,  Majoran 
unb  Sterling  in  ein  Säppcben,  tbut  baS  ©finbelcben, 
etwas  ©alj  unb  eine  halbe  in  ©cbeiben  gefchnittene  Si* 
trone  baran,  giegt  foegenbeS  9Bager  barauf,  bag  eS  aber 
pur  baruber  gebt,  unb  lägt  eS  »eich  fochen.  ©or  bem 
Slnrichten  verrührt  man  3 bis  4 ©ierbotter  mit  7s£ocb* 
lbffel  voll  SDtebl,  etwas  SBager  unb  allenfalls  eini*  <• 
gen  tropfen  ©$bragon»©gig,  giegt  etwas  £übnerbrüb« 
binju,  brüeft  beit  Äräuterbeutel  ans,  quirlt  SllleS  gut 
burcheinanber,  jiebt  bie  ©aupe  bamit  ab  unb  richtet  ge 
über  bie  £übner  an.  93er  ©emmelflögchen  ober  SWot* 
cheln  liebt,  fann  biefe  bem  gricagee  jufepen. 

Nro.  42.  3unge  J&ühner,  gebarfenc. 

3Benn  bie  £übner  noch  ganj  fleinjgnb,  brüht  unb 
reinigt  man  ge  wie  gewöhnlich,  bag  ge  recht  »eig  »er*  ' 
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ben,  nimmt  fie  au«,  fd^aeib^t  4>te  ©eine  üitb  flöget  ab, 
beöcft  bi«  ©ruft  gut  ein  unb  fd^iebt  bie  Leuten  gurüd 
in  bie  ©einlÖdber.  ©anu  &Iartcf>irt  man  fie,  roafcfet  fie 
• in  faltem  ©taffer,  trodnet  fie  gut  ab  unb  focht  fie  in 
einer  Sltarinabe  »on  3miebel,  ©ewürgett,  einem  ©tüd 
©chtnfen,  ein  wenig  frangöfifchetn  Qrjfig  mit  ©ouiflen 
unb  einem  ©tüdchen  Sutter  red>t  furg  ein,  lägt  fie  aber 
nicht  gu  »eich  unb  f alt  in  ber  üJiartnabe  »erben.  S&lan 
trocfnet  bann  bie  Jpüfmer  ab,  beftrcicht  fie  mit  Siergelb, 
befireut  fie  mit  geriebener  ©emmel,  unb  bgdt  fte  im 
©chmalg  fdjön  gelb. 

Nro.  43.  3un0c  gebadet«.  2te  Stet. 

SBeitn  bie  Jpfthner  gereinigt  unb  ausgenommen  finb, 
fdtneibet  man  fie  in  ©tüde,  baS  heift:  man  fd>n«ib«t 
beibe  Äeul<n  ab,  auch  bie©ruft  bei  jebemglftgel,  trennt 
baS  .öauptfiüd  ber  ©ruft  oom  SRuden,  fdmeibet  ben 
SRftden  ebenfalls  in  2 Übeile,  fo  bag  man  oon  einem 
» ®iittelbubn  8 £auptfiüde  erhält.  Klagen,  Seher,  JpalS 
unb  bie  Pfoten  machen  bie  Keinen  Stüde  aus.  $Ran 
wafebt  fie  recht  rein,  ohne  fie  gu  blancbieen,  unb  man» 
nirt  fie  mit  3sm«bel,  ©cbuittlauch , Äitoblauch,  G$bra* 
gon,  ©eterling,  ©ewürge,  @|Tig  unb  ©alg.  SEBenn  fie 
fo  einige  ©timben  geflanben  haben,  tbut  man  fie  auf 
eine  ©eroiette  unb  trodnet  fie  ab.  ©ann  febrt  man 
fte  in  einer  Älare  um  unb  badt  fie  in  b«i§*m@cf)matj, 
aber  langfam,  bamit  fie  burcbauS  fertig  »erben.  $ Ran 
nennt  fie  aud)  .Dübuer  au  frit  unb  gibt  fie  mit  gebade* 
nem  ^eterümj  fiatt  ^afletchett. 

Nro  44.  3iunge  J^ii^tter,  braun  gebämpft. 

äßenn  bie  Jpübner  gehörig  gugerichtet  finb,  bricht 
man  ihnen  jbte  ©ruft  aus,  biegt  ihnen  bie  ©eine  ein 
unb  legt  fte  tnSBaffer.  ©ann  lagt  matt  ©utter  in  einer 
Äad>el  beig  werben,  trodnet  bie  gähnet  ab,  wenbet  fte 
in  ©fehl  um,  legt  fie  auf  bie  ©ruft  in  bie  ©utter  unb 
bampft  fie  barin  auf  beibeu  ©eiten  fd>6n  gelb.  9?un 
fiebet  man  ©iordxln  ab,  tbut  fie  nebfl  guter  §(eifcbbdibe 
gu  ben  Hübnern,  würgt  fie  mit  ©tuSfatnug,  einem  mit 
keifen  gefpidten  3n>i«bel,  ©alg,  €itconenfd)ale  unb  Sor* 
beerblättern  unb  lägt  Silles  wohl  burcbfbcben.  3ul«b* 
tbut  man  auSgewäfferte,  Kein  gebadte  ©arbeöen  barau. 
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- Nro.  45«  Sungc  Jpftynet  A la  grdc. 

©ie  £übner  warben  wie  gewöhnlich  gepult  unb 
aufgegwedt,  bann  fledt  man  oben  in  bieSrujl  auf  jebe 
©eite  ein  fleineg  ©türfdjen  33utter  hinein,  fept  fte  mit 
allerlei  SBttrgeln,  ©ped,  (Sitronen,  Sorbeerblättern  unb 
einem  ©tüd  Butter  in  einer  Safferolle  jumgeuer,  legt 
ein  mit  ®utter  beftricheneg  Rapier  barauf,  bedt  jle  gu, 
lägt  fie  bämpfen  unb  giegt  bann  gleifcbbrübe  baran; 
wenn  fie  weich  flnb,  wirb  bie  ©au?e  burchgetrieben  unb 
bie  £übner  i«  berfelben  ober  mit  einer  23utterfanje  gu 
Sifcbe  gegeben.  , * 

Nro.  46.  Sttnge  kühner  mit  3oh<mnt8beeren. 

“SKan  bratet  bie  £übner  am  ©piege  fertig,  nimmt 
afrgegcpfte  3oh<mni8beere  in  eine  (Safferofle,  gibt  SBein, 
3utfer,  3immt,  ßitronenfchale  unb  etwa«  getöjleteg^Kebf 
bagu,  lagt  biefeg  gufamnteh  fotzen  unb  rietet  e$  über 
bie  £ühner  an. 

Nro.  47.  3unge  ^>ü^ner  mit  Ärebsbutter.  * 

Sftan  pufct  unb  rieflet  bie  Jpühner  wie  gewöhnlich 
gu,  macht,  wenn  ft«  aufgegwedt  finb,  aufbieSSrujt  einen 
©infehnitt,  weicht  ba83nnere  ponfßeden  in  fügen  Dtahm, 
$adt  3»i*bel  unb  ^eterling  mit  ©chfenmarf  fein,  tbut 
«8  nebflSalg,  ‘ättugfatnug  unb  ber£ä!fte,  aug  25Äreb» 
fen  bereiteten,  Ärebäbutter  gu  ben  SBeden  unb  rübrt  eg 
mit  einem  <5i  unb  3 Gfiergelb  recht  leicht;  fept  pon  bie» 
fern  ©aig  jebem  £uhn  ein  Häufchen  auf  ben  <£infdf>nitt, 
beflreut  <8  mit  Sföutfcbelmebl  unb  fept  auf  jebeg  ein 
Ärebgfchroängchen ; fchneibet  hierauf  23utter  in  eine  Äa* 
4>el,  legt  bie  £übner  barauf,  bämpft  fie  fcf)ön  gelb; 
fchneibet  bie  SJtägen  unb  Seberchen  pon  ben  £übnern 
fein,  macht  eine  gute  93utterbrübe  unb  legt  fie  barein; 
man  fann  auch  bi«  kühner  ein  wenig  mitfochen  laffen. 
@h«  man  anrichtet,  wirb  faurer  Ötabm  mit  ÄrebSbutter 
perrührt,  bie@au$e  bamit  abgegogen  unb  über  bie£üh* 
ner  angerichtet. 

Nro.  48.  3unge  ö |> n er  cn  Magonaise. 

9J?an  fchneibet  abgebratene  Jpühner  in  feine  giletg, 
bämpft  fein  gehadten  Schnittlauch , S8bragon  unb  $e» 
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terling  in  «ProvencerBl,  nimmt  rcrf>t  frdfrigen  ©tanb 
bagu  unb  rührt  ihn  mit  tiefen  Äräutertt  fo  lange,  big 
eg  eine  Iocfere  ©au?«  wirb.  3»  tiefer  SRagonaife  febrt 
man  tie  giletg  um  unt  rangirt  fie  fobann  auf  einer 
©cbüffel  mit  Ärebgfcbwängen  unb  Trüffeln,  audj  blan» 
chirten  Slujlern  unb  gießt  bie  noch  übrige  ©au?e  über 
tie  Jjpüfcner;  fo  gibt  eg  eine  fcböne,  falte  ©peife. 

Nro.  49.  Sunge  Jj>fif>ner  en  Matelote. 

3Ran  nimmt  biegu  Heine  #übner,  wo  auf  tie  tyer« 
fon  einipubn  geregnet  nyrb,  richtet  fie  wie  gewöhnlich 
gu,  groecft  fie  auf;  blanchirt  fie  unb  trocfnet  fie  bann 
“ »oieber  ab.  SDtan  tbut  Ärebgbutter  in  eine  GafferoHe, 
fleine,  rein  gepulte  Sbampignong,  frifd>e  Lorcheln, 
ßgbragon,  Schnittlauch,  ©alg  unb  «Pfeffer  bagu,  bämpft 
tie  £ütner  tarin,  flreut  ein  paar  fiöffel  voll  iDtebl  taraof, 
gießt  fräftige  S5ouiüon  baran  unb  läßt  fie  nicht  gu  wei«^ 
focben.  «Dian  formirt  bagu  Ärebgnafen  mit  einigen 
«Worfeln,  macht  mit  einem  Sbeelöffel  fleine  Älöße  unb 
bacft  fie  im  Butter  in  einer  Sortenpfanne  gar.  3Ran 
.verrührt  4 Griergelb  mit  ter  S5utter  von  3 ©arbeQen, 
tem  ©afte  von  i Zitrone  unb  */*  ©lag  2Be in,  giebt 
tieg  bamit  ab,  unb  richtet  eg  bann  au.  3Ran  gibt  tie 
auggepupten  Ärebüfd)*vänje  bagwifchen. 

Nro.  60.  3unge  Jpühncr  in  einer  Braunen  <Sau<?e. 

SÄan  focht  fie,  wie  bie  fricaffirten  Jpübner,  mit 
©urfen,  nur  tbut  man  etivag  Sitronenfdjale  bagu.  Sur 
©au?e  röflet  man  einige  Äod>16ffeI  voll  «Dlebl  in  55ut* 
ter  fcbön  braun,  bann  löfcbt  man  eg  mit  ter  £übner« 
brübe  ab  unb  macht  fie  giemlid)  tüune,  bamit  fie  recht 
einfachen  fann.  £>ie  Kamine  unt  S?ebercf>en  ber  Jpübner 
werben  in  etwag  Butter  verbämpft,  barein  getbanj  tie 
£Übner  werben  auf  eine  «Platte  gelegt  unt  bic©au$e  bar* 
über  angericbtet,  tiefelbe  wirb  aber  nicht  abgewogen« 

Nro.  61.  Suttge  kühner  in  einer  gerben  ©am?e. 

SÖlan  fcbneitet  Sufter  in  einer  Kachel,  legt  tie  £üb« 
ner,  welche  man  wie  gewöhnlich  gugerichtet  unb  aufge* 
gwecft  b<tt,  barein,  flreut  9)?ebl  tarauf,  tämpft  fie  weif, 
gießt  gute  gletfdpbrüpf  baran  unt  läßt  fie  weich  fochrn. 
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jpitrauf  verrührt  man  ©ergelb  mit  bem  ©aft  von  einer 
Qitrone,  giegt  von  her  Hühnerbrühe  baran,  rührt  fie  */» 
©tunte  über  bem  geuer,  legt  bie  Hübner  in  eine  tief* 
«Platte  unb  richtet  bie  ©au$e  barüber  an. 

Nro.  52.  3ungc  Hühner  mit  Stachelbeeren. 

“üJtan  nimmt  hie$u  ganj  junge  kühner  unb  brüht 
fie,  bamit  fie  recht  roeig  werben;  toetm  fie  ausgenommen, 
aufgejwecft  unb  blandgrt  gnb,  trocfnet  man  fie  auf  einer 
©eroiette  ab  unb  nimmt  bie  3wecfe  heraus.  Sann  focht 
man  bie  £übner  in  einer  S?ra»fe  brei  viertel  gar  unb 
lägt  fie  barin  erfaßen , bamit  fie  nicht  nur  weig  blei* 
ben,  fonbern  auch  Äraft  anjieben.  hierauf  befireicht 
man  fie  mit  ©ergelb,  befireut  fie  mit  geriebenen  @em* 
mein  unb  «Parmefanfäfe  unb  bacft  fie  in  beiger  55utter 
gelbbraun.  Kein  verlefeneunb  gewaßhene  ©tachelbeeren 
lägt  man  in  fochenbem  SBaßer  einmal  auffochen  unb 
bann  auf  einem  Surcbfdfßag  ablaufen,  bann  lägt  man  gl 
mit  einer  £anb  voö  3ucfer  einigemal  auffochen,  tag  ge 
nicht  jerplahen.  3nbeg  bereitet  man  eine  feine  SBein* 
Sreme,  wie  folgt:  man  rührt  2 25ffet  voll  Kartoffel»  , 
mebl  mit  2Bein  glatt  an,  tbut  vor  bem  Anrichten  15 
©ergelb,  Zitronen,  3u<fer  unb  3i>umt  baju,  füllt  cS 
mit  2B«in  auf,  tbut  3ucfer,  bis  eS  genug  ifi,  ben  von 
6 ©erweif  gefdtgagenen  ©chnee  barein  unb  rührt  eS  auf 
hem  geuer,  bis  eS  tief  wirb,  bann  tbut  man  bie  ©tachel* 
beeren  barein,  richtet  eS  auf  einer  ©Rüffel  an  unb  gibt 

bie  gebaefenen  Jg»üb»er  barauf. 

* • * * * 

Nro.  53.  Kapaunen  in  ber  95raif& 

©inb  bie  Kapaunen  wie  gewbbnlich  gereinigt  unb 
bebanbelt,  fo  werben  ge  ausgenommen,  getvafchen  unb 
bregirt,  baS  b«f  t,  mit  einem  3roetf  ob«  beffer  mit  ®inb» 
faben  ein  gutes  änfeben  gegeben.  'üftan  focht  fie  nun  , 
mit  ©peef,  Beüerid) , gelben  Kühen,  «Peterlingrour» 
$eln,  6bulottenj»iebeln , Knoblauch,  ©ewürjen,  ©alj, 
magern  ©chinfen  unb  Bouillon  gar,  aber  nicht  ju  weich, 
bie  Äapaunen  erhalten  fong  fein  gutes  Slnfeben  unb  laffeu 
geh  nicht  gut  vorlegen.  SKan  gibt  eine  Stoßern»  ober 
SbampignonSfause  baju. 


Google 


400 


© e f l Ö g .e  t* 

Nro.  54*  Kapaunen  ä la  Daube. 

©en  Äapaunen  wirb,  nacgbem  fie  gereinigt  unb 
gefengt  worben  ftnb,  ber  Sftiicfen  bi$  gum  ©teig  aufge* 
fdjnitten  unb  alle  Änocpen  berau8gel6$t,  bann  mit Ralb* 
fleifd>far$e  gefüllt,  wieber  gugenäbt,  in  eine  ©eroiette 
geroicfelt,  mit  SSinbfaben  jugebunben,  in  SBouiflen  mit 
, Bürgeln,  3«>i«beln  unb  ©ewürgen  gefod)t  unb  bann  ge* 
pregt.  SDfan  lägt  3 — 4i?alb$füge  mitfp<ben,  giegt  bie* 
fen  gonb  burd)  ein  £aarfteb,  nimmt  ba8  §etf,  wenn  e$ 
ftdj  gefept  bat,  gut  ab,  unb  madjt  ibn  mit  etwa«  3ui 
gelbbraun,  tbut  ein  ©Ia8  Bein,  ein  wenig  frangbjifdjen 
@fftg  unb  b<db  gu  ©cbnee  gefd>lagene$  öierweig  bagu, 
unb  lägt  ei  fadjte,  bod>  ni<f>t  gu  lange  fodjen;  bann 
lägt  man  ei  tangfam  burd)  eine  ©eroiette  laufen,  ri<b* 
tet  bie  Kapaunen  auf  einer  ©d)üflel  an,  belegt  fie  mit 
in  ©treifen  gefcpnittenen  ©arbellen,  unb  gibt  baS  Con- 
somme  gebacft  barüber.  9J?an  garnirt  ei  mit  Sitronen» 
fcpeiben. 

Nro.  55.  Kapaunen  ä la  Dubof. 

. ‘üJtan  nimmt  einen  woblgereinigten  unb  gut  au8* 
gewafdjenen  Kapaun,  trotfnet  ibn  auf  einem  Sutbe  ab 
unb  füllt  ibn  mit  einem  fefien  SRagout  von  Trüffeln, 
aueb  ßbainpiflwnä,  $alb$brte$d)en  unb  feinen  jfräutern, 
weldjer  mit  ein  wenig  bräunet  Souli$  aufgefüllt,  fteif 
eingefodit,  mit  berSSutter  oon  4 ©arbellen  unb  2 &tä* 
fe»  «Rheinwein  oerfept  worben  ifl.  «Run  tbut  man  ben 
Äapaun  in  eine  gut  gereinigte  Dcbfenbfafe  ober  in  ein 
©cpweinenep,  biefeö  in  eine  Äad)el,  wo  e8  recpt  gebrangt 
pineingebt,  barunter  nod)  ein  ©la$  'Bein,  unb  lagt  e8 
fo  langfam  fodjen.  S5effer  ift  ei,  wenn  man  eine  3?rat* 
Pfanne  bat  unb  ben  Kapaun  barin  imßfen  Focpen  fann. 
©a$  ©efdjirr  mug  gut  oerflebt  werben,  ‘üßan  rieptet 
ben  Jtapaun,  wenn  er  au8  berS3lafe  genommen  .worben 
ig,  auf  eine  «platte  an  unb  gibt  bie  gange  ©auye  oon 
bemfelben  mit  gur  $afel.  . . 

Nro.  50.  gilets  oon  Äapaunen  mit  Sftarttlbgen. 

©ie  Äapaunen  müjTen  gerupft,  gefengt,  auSgenotm 
men,  au&gewafd>en  unb  in  fSutterpapier  abgebraten 
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»erben,  bamit  |ie  fchbn  meig  bleiben.  SBenn  fte  fall 
finb,  fdjneibet  man  ge  in  feine  giletS,  wie  ein  ©lieb 
eines  ftingerS  lang  unb  wie  eineSluger  breit;  bie  Äno* 
eben  focht  man  mit  55ouiüon  am.  Dann  febweigt  man 
Champignons,  CSbragon  unb  ©chnittlauch  in  gerlaffener 
IButter,  tbut  2 fiöffel  »og  bagu,  füllt  garfeSJouil» 
lert  auf  unb  läßt  eS  flar  fodjen.  SSenn  fie  fo  für} 
eingefocht  ifi,  bag  nicht  }it  »iel  ©au^e  bleibt,  }iebt 
man  fie  mit  2 ©läfern  »eigen  SBein,  ber  23utter  von  3 
©arbelleu,  6 Ciergelb  unb  bem  ©aft  von  einer  Citrone 
ab  unb  tbut,  »enn  eS  nicht  mebr  focht,  bie  giletS 
»on  ben  Äapaunen  barein.  9tun  wafcht  man  DlinbSi 
marf  auS,  fdjneibet  eS  in  fleine  SBürfel,  rührt  */2  *Pfunb 
SButter  »eig,  tbut  10  Ciergelb,  8 bis  10  25ffcl  »oU 
geriebenes  ©emmelmebl,  SßuSfatnug,  */♦  tyfunb  gerie* 
benen  gtormefanfäfe,  */*  ^Pfurtb  SJtebl,  gulept  ben©chnee 
»on  10  ©ierweig  unb  baS  SRinbSmarf  barein.  SJtan' probtet 
nun  einJtlBgcben,  wenn  eS  gu  feg  ig,  »irb  etwas SHabm 
unb  »enn  eS  gu  locfer  fepn  follte,  etwas  SJtebl  bagtt 
genommen,  bann  forinirt  man  mittelgrcge  ÄlBge  barauS 
unb  (lebet  ge  im  ©algwaffer ; wenn  ge  fertig  gnb,  rieh* 
tet  man  ge  auf  eine  ©d)üffel  an  unb  gibt  baS  Äapau* 
nemlRagout  barüber.  5)tan  gibt  auch  einen  Blanb  oon 
SSnttertaig  barurn  unb  einen  Decfel  nach  Stet  einer  $>a»  « 
flcte  bar  auf. 

Nro.  57.  ÄrammetSobger  mifSlepfef. 

tOfan  bratet  bie  ÄrammetSoögel  nebg3»»iebel,  Jbp* 
mian  unb  etwas  ©alg  im  SSutter  braun.  9hm  fchält 
unb  fchneibet  man  Slepfel  in  SBürfel,  bämpft  ge  mit 
SRognen,  gegogenem  Bucfer,  flein  gewiegter  Ci* 

tronenfchale  unb  beiger  Butter  weich-  SBenn  beibeSfer* 
tig  ig,  legt  man  bieSlepfel  auf  bie  «Platte  unb  bie  935* 
gcl  fcarauf. 

Nro.  58.  ÄrammctSobgel  ju  braten. 

Die  ÄrammetSo&gel  werben  fauber  gerupft,  ohne 
bie  £aut  gu  »erleben,  ber  ©cbnabel  »irb  bi($t  unter 
bem  £alfe  in  bie  SBrug  gegeeft  unb  mit  helfen,  Pfeffer 
unb  ©alg  begreut;  ge  werben  an  flein*  ©piege  unb 
feiefewieber  an  grogere  gegeeft,  unb  fo  gebraten.  Um  bie« 

. , 26 
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befto  befter  J«  f&nnen,  man  allenthalben  Weine 
Scheibchen  ©perf  an  unb  gn>ifd>cn . bie  SBbgel,  begiefjt 
fle  noch  mit  Butter  unb  beflreut  fte  mit  ge* 

jloßenen  5Bachbolberbeeren  unb  geriebenem  SBrob.  — 
Die  jtrammet«i'bgef  au«$unebmen  tfl  nicht  gut,  weil  fle 
baburch  au«gebbrrt  werben  unb  an  ©efebmarf  ©er* 
lieren.  — Da  wo  man  fle  nicht  anber«,  al«  au«gencm* 
men  efien  mag,  ^aeft  man  SDIagen,  £erj  unb  Seber  ren 
ihnen  flein,  rührt  geriebene,  in  SMitter  gebratene  ©ein* 
fnelbrofamen,  etwa«  @at$  unb  ©ewürj  barunter,  füllt 
bieSSögel  bamit,  beflreut  fle  wie  bie  ©origen  unb  bratet 
fle  in  Stytter  in  ber  «Pfanne,  wobei  man  fle  oft  um* 
fchwenft  unb  bann  mit  ©emineff  rinnen  unb  SBacfeboIber* 
beeren  beflreut.  «Dian  fnnn  aber  auch  ©robbrofamm 
in  IButter  rbfleti,  wenn  bie  936gel  angerichtet  finb,  auf 
jeben  einen  Cfjlbffel  roß  baoon  tbun  unb  fle  mittetet* 
fing  garnireih 

' Nro.  69.  Ärammetßobgel,  gerbftet. 

ffienn  fle  gereinigt  unb  jugerichtet  flnb,  bejlreidrt 
man  fle  mit  Butter,  beflreut  fte  mit  etwa«  ©af*,  wen» 
bet  fte  in  ©eimnef*  ober  ©robmebl  um  unb  legt  fte  auf 
beit  Woft.  «Dian  gibt  frifdje  SSutter  barüber. 

Nro.  60.  £rammetßD&gel*?>öftet3>en. 

Die  ©bgef  müffen  gut  gerupft,  gut  gereinigt,  £af«, 
güße  unb  glfigel  weggeworfen,  bie  jbnocfjert  oon  bem 
Würfen  au«  au«gelo«t,  bantt  auf  eine  ©eroiette' gefegt 
nnb  innerhalb  mit  ©ewürjen  beflreut  werben.  Dann 
macf)t  man  eine  feine  Äatbfleifd)far$e,  barft  bie  Sehern 
oon  ben  J?rammet«o&geIn  flein,  unb  thut  fle  uebfl  her 
Butter  ton  4 ©arbeüeit  baju;  füllt  bie  Sß&gef  bamit, 
fegt  fle  wieber  in  ihre  natürliche  ©eftalt,  unb  bämpft 
fle  mit  Kräutern  unb  Champignon«  in  jerlajfener  3?äts 
ter  jietnlüb  gar.  «Kan  formt  nun  oon&uttertaig  Heine 
$ajlet<hen,  thut  etwa«  gar$e  barein  unb  einen  «Bogef, 
berft  ihn  mit  §ar$e  ju,  legt  ein  in  Butter  getauchte« 
«Papier  barüber  unb  einen  Derfel  ron  Jaig.  «Dian  fa* 
cionirt  biefe  ^Pafletcben  nun  fo  bunt  al«  mbglich,  be*  | 
flreicbt  fie  mit  ©tergelb  unb  barft  jie  im  üfen.  «Plan 
floßt  bie  Knochen,  fept  fle  mit  brauner  Couli«  ju,  thu«  • 
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%tnig<  Söachbolberbeer«  unb  2 ©läfer  50« in  baj« , lägt 
e§  »erfochett,  bann  bur<h  «in  4>aarg«b  laufen,  tbüt  ben 
Saft  von  einer  Zitrone  unb  etwa«  @arbelleh*©utt«r 
bagu.  tSJeun  bie  $afletchen  fertig  gnb,  fd>neibet  man 
ge  auf,  Mtmmt  ba$  Rapier  weg#  giegt  ba$  überflüffige 
&ett  ab,  füllt  »on  ber  @au$e  auf  unb  gibt  ge  »arm 
§u  $ifd>e. 

Nro.  61.  (Salmis  oon  ÄrammetSöögel. 

2)ie  ©ögel  muffen  gerupft,  gefengt,  in  ©utter  ab» 
gebraten  unb,  wenn  fte  falt  finb,  in  balbe  ©tücfe  ge» 
fchnitten  »erben.  ‘■Utan  nimmtilopf,  Sftagen  unb  Seine 
baren,  lägt  braune  (fotili*  mit  ©foufferon*  unb  gwef 
(Mia fern  Söein  »erfo'djen,  t>erfrf>ärft  el  mit  bem  (Saft 
ron  einer  Sitrcne  unb  ber  ©utter  »on  gwet  ©arbeHen, 
giegt  e*  burcf)  ein  Jpaargeb  auf  bie  ©ögel,  tbut  noch  * 
etwa*  abgeriebenen  örange*  ober  (Jitronengucfer  baran 
unb  lägt  e*  recht  b«ig  werben,  aber  nicht  mehr  fachen. 

Nro.  62.  $ricaffirte  Serben. 

©Jan  rupft  bie  Serben  »ie  gewöhnlich,  nimmt  bie 
Etagen  beraub,  bag  ge  nicht  bitter  werben,  gwecft  ge 
auf,  legt  ge  in  gerla0ene  ©utter,  bämpft  ge  barin  tm  > 
ein  wenig  <Salj,  flein  gehacften  3n>iebeln  unb  «Peterling, 
flreut  ©Jehl  barauf  unb  löfcht  ge  bann  mit  gleif<hbrübe 
ab;  tbut  Sitronenfcbafe,  etwa«  ©Ju$fatnug,  ein  fiorbeer» 
laub  unb  ein  paar  gange  SJJelfen  bagu  unb  lägt  ge  fo 
todf<n.  ©or  bem  Anrichten  verrührt  man@iergelb  mit 
©trenenfaft  unb  gieht  bie  <Saupe  bamit  ab.. 

Nro.  63.  ©e&ratene  Serben. 

©Jan  rupft  ge  fauber,  gbneibet  bteglügelam  ergen 
©leich  ab,  gieht  bie  £aut  über  ben  Äopf  unb  gecft  ben 
Schnabel  in  bie  ©rüg,  reibt  ge  mit  <Salg  unb  $fefftr 
ein,  lägt  ©utter  b«»fj  »erben  unb  bratet  ge  fchön  gelb; 
bann  röget  man  ©robbrofamen  in  ©utter  unb  belegt 
fte  bamit.  — ©Jan  fann  ge  aber  auch  gleich  mit  ©rob» 
brofamen  begreuen  unb  fo  braten. 

Nro.  64.'  Setzen,  marinirt  unb  gehörten. 

SEBenn  ge  gehörig  rein  gemacht  gnb>  bratet  man  ge 
in  etwa*  ©utter  unb  legt  ge  eine  fftacht  in  <?fftg,  ber 
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mit  ©alj,  ©ewftrj  unb  3n>tet*eln  gewßrjt  iß.  hierauf 
wenbet  man  ße  In  »erflopften  Siern  um,  beßreut  ße 
mit  fein  geriebenem  Srob  ober  ©emmeltrumen  unb 

bratet  ße  in  S utter.  ©tan  gibt  eine  ßbßfairpe  baju. 

\ * 

Nro.  65.  2erc£enr  agout  mit  Slepfel. 

©tan  focf>t  bie  gereinigten  fiercßen  in  einer  Äa<ßel 
mit  etwas  ©ein  unb  ©afler  auf,  tbut  geßßälte  unb  in 
ffiörfel  gefcßntttene  Slepfel,  etwa«  Zitronat,  rein  ge®a= 
fcßene  Stofinen,  in  Siertel  gefeßnittene  gitronenfdieiben 
nebft  etwas  3u<f  er  baju,  unb  läßt  fie  bamit  weicß  fecßen. 

Nro.  66.  2er4>enragout  mit  ©hinten. 

©emt  bie  Senßen  gut  gefäubcrt  unb  ausgenommen 
,finb,  fcßneibet  man  ©cßeiben  von  ©cßinfen,  meiß  ebne 
Bett,  unb  flopft  fie  wie  SoteletteS.  Stun  tbut  man  fic 
mit  ben  Sereßen  unb  etwas  25utter  in  eine  tfacßel  unb 
läßt  fie  rotbbraun  werben.  SllSbann  tbut  man  braun 
gerbfleteS  ©teßl,  ©toufferonS,  feines  ©ewörj,  einSünb» 
<f>en  feine  Äräuter  unb  ganje3wiebel  ßinju,  gießt  Souil* 
Ion  baran  unb  läßt  eS  langfam  bünßen.  Seim  anruß« 
ten  gibt  man  eine  (Siftonenbrüße  ober  3u8  barüber. 

Nro.  67.  ©almi  »ot»  Serben. 

Son  ben  gebratenen  Serben  wirb  ber  untererer!, 
ber  faß  lauter  Sein  iß,  weggefeßnitten,  fo  baß  nur.  bie 
Sruß  mit  ben  glugeln  bleibt;  legt  ße  ßöbfcß  auf  bie 
8lnri(ßtplatte  mit  in  Sutter  gerbßeten  Srobßbnittrn ; 
nimmt  hierauf  baS  Uebrige  von  ben  8er<ßen,  barft  «8 
flein,  feßt  eS  mit  $leifcf)br&ß>e  jum  fetter  unb  lotßt  eS 
retßt  auS,  bamit  bie  Sruße  ben  ©eßßmacf  ber  Sßgel 
befommt;  rbßet  ein  paar  Äocßlbffel  »oll  ©teßl  in  Sutter 
hellbraun,  I5f<ßt  ße  mit  ber  bureßgefeißten  Stöbe  ab, 
gießt  ein  ©läScßen  Malaga  ober  fonßigen  guten  frem* 
ben  ©ein  ßinju;  *b>ut  etwas  Pfeffer  unb  ©alj  barem 
unb  rießtet  eS  bann,  wenn  eS  aufgefoeßt  bat,  über  bie 
?er<ßen  an.  , 

Nro.  68.  Serben  mit  Trauben. 

©enn  bie  Jercßen  wie  gew&ßnließ  mit  Sutter  unb 
Srobbrofamen  in  ber  Äacßel  gebraten  ßnb,  fo  nimmt 
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man  ge  heraus  unb  lägt  Sraubenbeerein  ©utter  barin 
bämpfen,  bie  btiftt  Slnricbfen  garf  mitBucfer  unb3immt 
hegreut  werben,  unb  trägt  (ie  mit  tiefen  auf. 

Nro.  69.  Pfauen  ju  brate«. 

. £bwobl  biefelbeit  unter  bie  »itben  ©ögel  gejäbtt- 
werben,  fo  gnb  (ie  t>od>  beffer,  wenn  man  fte  fo,i  als 
gebeizt  focht,  weil  fte  febr  jarte«  unb  inilbe«  gleifcfc 
baten;  ba  aber  bie  ältern  nicht  fo  gut  jum braten  tau» 
gen,  fo  mufj  man  barauf  feben,  bag  matt  einen  jungen 
balbgeroacbfenen  befommt.  (Sr  wirb  jurJpälfte  beSJpal» 
fe«  gerupft,  bamit  man  i&n  baran  erfetmen  fann,  ber 
Äopf  abgefefenitten , wohl  aufbewabrt,  ber  «Pfau  fauber 
an3gewafd>en,  mit  «Pfeffer  unb-  ©alj  innen  unb  äugen 
eiugerieben,  ein  Sorbeerlaub,  etwa«  Sterling  unb  ©a* 
(üifum  barein  getban,  ©rüg  unb  ©djlegel  mit  fein  ge* 
fcfcnittenem  ©peef  gefpieft,  bftbfd)  aufgejwecft,  bie  ©ruft  , 
mit  ©peeffdjeiben  belegt,  in  ein  mit  ©utter  betriebene« 
Rapier  gebunben  unb  am  ©pieg  wie  gewbbnlid)  unter 
fleißigem  ©egiegen  langfam  gebraten.  SBenn  man  ibtt 
anriebtet,  (egt  man  ben  Äopf  ba ju  unb  gellt  ©alat, 
eine  Äußern»,  Zitronen*  ober  bergt.  ©au$e  baju  auf. 

Nro.  70.  SXe&böf>ner  git  braten. 

©ie  werben  gerupft,  ausgenommen,  mit®pecf  fein 
gefpitft,  auf  Heine  ©piegehen  gefteeft  unb  tiefe  an  einem 
grägeren  befeftigt.  Sin  ba«  geuer  gebracht,  werben  ge 
mit  jerlaffener  ©utter  unb  ©peef  begoffen,  gefaben,  beim 
©raten  recht  teigig  begoffen  unb  julept  mit  ©emtnel» 
frnmen  begreut.  ’Dtan  fann  bie  ©emmelfrumen  auch 
mit  etwa«  fein  geflogenen  Sßaebbolberbeeren  oermifchen. 
©ie  fonnen  aueb  in  einer  ©ratpfanne  ober  eifernen  $a» 
chet  gebraten  werben.  Die  2B  auteln  werben  auf  bie 
gleiche  Slrt  gefertigt. 

Nro.  71.  9lebbö^ner>^afcb^e. 

«Dtan  $acft  ba«  gleifch  pon  gebratenen  fRebbiibuern 
Mein,  unb  gögt  e«  in  einem  ®l5rfer.  Sftun  tbut  man 
ba«  ©erippe  berfelben,  gleichfalls  gegogen,  in  eine  Gaf* 
feroüe,  giegt  ein  wenig  ©chiufensGffenj  hinju,  wirft 
etwa«  Knoblauch  barein  unb  lägt  e«  einigemal  auffoepen. 
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gftan  giegt  eS  lun  burcg  (in  4>aarfie6  in  ein«  rein« 
(Jafferotle,  tbut  baS  geflogene  gleifcg  binju  unb  verbünnt 
bie  SDtaffe  mit  etwas  ©eginfen*GhT«ns,  Zitronen*  ob« 
tyomeranjenfaft.  Sftan  lägt  baS  4>af <t)£t  auf  bem  genet 
geig  »erben,  aber  niegt  focgen,  unb  ricgtet  eS  »arm  an. 
— SDtan  fann  eS  autg  mit  Giergelb  abjiegen  unb  mit 
tpijlajien  garniren. 

Nro.  72*  9tebgügner*ÜUgout. 

Wan  fegneibet  ©rüg  unb  ©cglegel  ber  gebratenen 
(Rebbfibner  in  nette  @tüdd>en  unb  maegt  von  bem  Stiiden 
vorger  eine  GouliS.  Bann  bämpft  man  bie  (Rebhühner 
mit  gutem  traten*  ober  anberm  gett,  ©alj,  Pfeffer# 
gebautem  tyeterling,  3roiebeln  unb  ein  »enig  #tegl,  giegt 
bie  GouH$  ober  3uS  unb  ein  ©la$  SBein  baran,  focbt 
eS  gefcg»tnb  auf,  tbut  noch  et»aS  Gitronetu3u8  unb 
gebadte  ©arbeQeit  baju  unb  ricgtet  ge  fo  an. 

I 

Nro.  73.  ©cgtiepfen  braten  mit  ©d;nitten. 

SBenn  bie  ©cgnepfe  fammt  bem  Äopf  gerupft  unb 
ausgenommen  (fr,  »irb  ge  niegt  gewafegen,  fonbtrn  nur 
fauber  gepupt,  mit  Pfeffer,  ©alj  unb  Steifen  auS*  unb 
inmenbig  eingerieben,  ber  ©cgnabel  am  £al8  cingegetft, 
bie  ©rüg  mit  ©tüdegen  ©ped  belegt,  ein  mit  ©utter 
begricgenel  Rapier  barüber  gebunben  unb  bie  ©egnepfen 
langfam  an  einem  fleinen  ©pieg  gebraten;  »er  nicht 
bamit  perfegen  ig,  fann  ge  aueg  in  einem  ©adbfelegen 
auf  ber  ©ratpfanne,  auf,  »elcge  einige  £5tj<gen  gelegt 
»erben,  fertigen.  $)?an  begiegt  ge  juerg  mit  jerlagenet 
©utter  unb  bann  »äbrettb  beg  ©ratenS  reegt  fleißig  mit 
igrer  eigenen  ©au$e.  X>ai  Gingeweibe  ber  ©cgnepfen 
»irb  auf  ein  ©rett  genommen,  ber  SJJagen  aufgefegnit« 
ten,  baS  fanbige  £äutcben  heraus  gezogen  unb  »egge« 
»orfen,  alSbann  baS  Uebrige  mit  ein  »enig  ©ped,  <jba« 
lottengwiebel,  Gifronenfcgale  unb  (geterling  flein  gebadt, 
in  ein  ©cgftgelcgen  getgan  unb  mit  einigen  Giergelb  an* 
gerügrt.  Sann  matgt  man  von  einem  Äreujertoeden 
bfinue  ©tgnitten,  etne  ©cgnepfe  gibt  3 ooQfommeuc 
©cgnitten,  hat  man  bereu  mehr,  fp  »irb  alles  uad>  Sin* 
gab!  berfelben  mehr  genommen;  gu  2 ©cgnepfofi  fam; 
man  ein  ganjeS  Gi  nehmen,  greiegt  nun  baS  Slngerfihrt« 
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. ifeet  bi«  ©Anitten  unb  badt  foldje  itft  ©A»naljt  legt 
fte,  rcenn  bie  ©Anepfen  angeriAtet  güb,  barutn  feerum 
nnb  giegt  bie  ©au?e  von  be»  ©Anepfen  barüber.  SBon 
Äalbilebern  fann  man  aud>  foldje  ©Anitten  madt>en 
unb  fie  trocfeit  jum  ©alat  egen.  • 

Nro.  74,  @c^nepfen'-@armi. 

*Dtan  fAneibet  bie  gebratenen  ©Anepfen  nod>  »arm 
in  ©tüde.  93on  bem  2lbfaü  mad>t  man  mit  ein  paar 
3eben  JtnoblauA,  */*  SSurgunbermeiu  unb  ©ein* 

melfA*iben  ober  SRinben  eine  (Sftutii,  maAt  ei  etmai  bid* 
JiA,  brüdt  ben  ©aft  »on  2 — 3 Sitronen  baju,  treibt  ei 
burA  ein  ©ieb,  gibt  ei  $u  ben  ©Anepfen  in  bie  Sage* 
rode,  lägt  aüei  gufainmen  burAfoAen  unb  richtet  ei 
»arm  an. 

Nro.  75,  tauben  mit  SÖorSborfersStepfefn. 

f 3)2an  fAneibet  bie  gereinigten  Sauben  in  4 — 6 Sfeeile 
unb  bämpft  ge  in  fealb  Sßaffer  unb  ©ein  mit  gefAälten, 
flein  gefAnittenen  93oriborfer=2lepfeIn,  SRoguen  unb  3uf» 
ter  ganj  langfam  meuA.  üftan  maAt  bie  25ri’Ae  gulefet 
mit  etmai  geriebenem  ©rob  ober  gerbgetem  SJtebl  birf* 
1<A  unb  betreut  bai  ©eriAt  beim  SlnriAten  mit3inunr. 

Nro.  76.  2auben  !it  ifcrem  SMute. 

©eint  ©AlaAltu  ber  Sauben  fängt  man  ibr  ©lut 
in  einem  mit  etmai  SBeinegig  rerfefeenem  Sopfe  auf, , 
quirlt  ei  burA  unb  fefet  ei  bei  ©eite,  ffienn  bie  Sau» 
feen  gereinigt  gnb,  fAneibet  man  ge  in  Hälften,  reibt 
ge  mit  Pfeffer,  ©alj  unb  Steifen  ein  unb  lägt  ge  in  einer 
ßagerolle  mit  jiemliA  viel  Butter  langfam  bämpfen.  3Ut 
lept  giegt  nwn  bai  ©lut  unb  etmai  28ein  feinju  unb 
lägt  ge  »oQenbi  roeiA  foA«n. 

Nro.  77.  ©ebeifcte  $aubctt. 

SBenn  bie  Sauben  fguber  gepufet  unb  auigenommeh 
fuib , reibt  man  ge  mit  ©alj  unb  Pfeffer  ein,  füllt  in 
j ebe  6 — 6 SBaAfeolberbeere,  legt  ge  in  Qrffig,  tbut  3roie* 
bei,  Sorbeerlaub,  (JitronenräbAeu,  einStüdAen  3v'UeriA* 
rourjel,  etmai  ^eterlingmurjel,  eine  gelbe  SRiibe,  ein 
paar  SlättAen  Sitroneufraut  unb  ganjci  ©emürj  baju 
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unb  lägt  ft*  fo  3 — 4 Soge  beiden.  Samt  nimmt  man 
ge  aug  ber  ©ei£e,  bratet  fte  in  ©utter  ftf)6n  gelb,  greut 
ein  wenig  ©Jehl  barauf,  lägt  eg  ein  buchen  mit  anjteben, 
unb  IBfcbt  e«  bann  mit  bcm  Gffgg,  worin  ft?  eingebei^t 
waren,  ab;  eg  wirb  nid>t  aÜer  <5fT»9*  bocg  aöe  Sßurjel» 
bajtt  genommen,  bann  lägt  man  ge  focgen;  wenn  bie 
SJauben  weich  gnb,  wirb,  bie  ©au$e  burchgetrieben,  mit 
Vs  ©d>oppen  bicfett,  faurem  SRabm  verrührt,  noch  ein 
wenig  mit  biefem  gefod)t,  bie  tauben  auf  eine  glatte 
gelegt,  bie  ©att9e  barüber  ungerichtet  unb  mitSitronen* 
räbdjen  garniet. 

Nro.  78.  ©ebratene  tauben  mit  §letft$s©au<?e, 

‘■Statt  bei£t  bie  Jauben,  wenn  ge  gugeridjtet  gnb, 
mit  äffen  möittidjen SBur^eln,  Ärätttern  ober  ©ewfir$  unb 
Äalbgfügen  ein,  lägt  ge  eine  SRacfjt  in  biefer  ©eibe, 
tbut  ge  albann  beraug  unb  füllt  bett  Äropf  mit  folgenbet 
gülle.  B«  12  tauben  weicht  man  2 Äreitjerroecfen  ein, 
brficft  ge  bann  red)t  feg  aug,  tbut  ge  in  eine  @<büf* 
fei,  brücft  oon  4 ©ratroiirgen  bag  ©rät  beroug,  obet 
lägt  geh  beim  ©tejger  fo  fiel  geben,  nimmt  bieg  nebg 
2 ganzen  ©iern,  einem  fleinen,  f?in  gewiegten  3®»** 
bei  unb  etmng  ©eterling,  bie  abgeriebene  ©egale  ton 
i unb  bag  ©tapf  von  1 */.  Zitrone  nebg  ©alg  unb  ®tug* 
fatnug  bagtt,  rührt  bieg  2lHeg  reegt  gut  unter  einanber 
unb  ffkfft  bie  ÄrBpfe  bamit.  Sann  werben  bie  Stauben 
mit  ein  bigegen  Pfeffer  etngerieben,  im  ©utter  ein  wenig 
gelb  gemalt  unb  von  ber  ©etge,  bie  vorher  gefetten 
unb  burebpaffirt  würbe,  wäbrenb  bem  ©raten  immer  et* 
wag  auf  bie  Üauben  gegogen;  bag  ge  oben  febbn  gelb 
werben,  tbut  man  einen  Seefel  mit  Noblen  barauf;wenn 
ge  fertig  gnb,  gibt  man  bie  ©aU9ef  bie  voQenbg  b«f 
fingefoegt  würbe,  barüber. 

Nro.  79.  ©ebämpfte  tauben. 

SJtan  febneibet  bie  rein  gemachten  Sauben  in  4 Jfcgeile, 
begreut  ge  mit  etwag  ©alj,  bratet  ge  in  ©utter,  tbut 
einen  auggeroägerten,  flein  gebaeften  Häring  ober  ©ar* 
bellen  unb  etwag  in  ©utter  gerBgeteg  ©tebl  bag«,  giegt 
Sleifcgbrüge,  ein  ©lag  ©Sein  unb  einen  SBffel  voD  ijggg 
ginju,  tbut  etwag  ©tugfatnujj  uub  1 Sorbeerblatt  baran, 
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rftbtt  e$  wobt  btircb,  beberft  bte  ^afferoUe  unb  beimpft 
eS  oben  nnb  unten  mit  lobten  n>etd>. 

Nro.  80.  ©efpitfte  tauben. 

<2J?an  pupt  unb  gwerft  bie  Sauben  wie  gewobntidj 
auf,  gebt  fle  mit  ber  ©rüg  ein  wenig  über  fodjenbe 
gleifdjbrübe,  bag  man  fi<  beffer  fpirfeu  fann  unb  fpicft 
fie  bann  mit  gegfmittenem@petf;  fdmeibet  ein  ©türfifjeit 
©utter  in  eineÄacfjel,  legt  bie  gefpirften  Sauben  barauf, 
lägt  fle  ein  wenig  bämpfen,  greut  bann  ein  biScpen 
«Webt  barauf,  tbut  ein  paar  Gifronenräbd>en  nebfl  einem 
Corbeertaub,  ein  paar  Steifen,  5Bad)bolberbeeren,  ©alg 
unb  SJfobegewürg  baju,  giegt  ein  bi$d>ert  Gfgg  barati 
unb  lagt  fle  oollenbS  weidp  fo^en. 

Nro.  81,  tauben  auf  ^talUnifcfce 

Uftan  magu  eine  gar$e  von  Staubentebern,  ©perf, 
ÄalbSbrieScben  unb  Gutereben,  würgt  eS  unb  füllt  bie 
Saubeit  gwifepen  Jpaut  unb  gleifd)  bainit,  man  lagt  ibnen 
güge,  ginget  unb  Äopf  nnb  nabt  ben  JpalS  mit  einem 
gaben  ja,  bag  bie  gar^e  nicf)t  berauSfällt.  Dann  betegt 
man  ein  ©led>  mit  ©perfgreifen,  legt  bie  Sauben  fo 
barauf,  bag  bie  ©rüg  nacb  oben  liegt,  würgt  ge  mit 
©alj,  Pfeffer,  feinem  ©ewürj  unb  allerlei  feinen  Äräu» 
tern,  beberft  ge  fobann  oben  unb  unten  mit  ©perfgrei» 
f in,  benept  ge  mit  gutem  ©aumBl  unb  tagt  ge  im  Ofen 
gar  gerben.  «Wan  rietet  ge  mit  einer  fpanifdben  ©att9e  an. 

Nro,  82,  Säubert  ä Ja  Äraüabp. 

2Benn  bie  Suuben  wie  gewBbnlitg  jugerieptet  unb 
ausgenommen  gnb,  werben  ge  auf  ber  ©rüg  burepge* 
febnitten,  boep  fo,  bag  ge  am  Würfen  gang  beifammen 
bleiben,  bann  Hopft  man  ge  gang  platt,  reibt  ge  mit 
©alg  unb  «Pfeffer  ein,  rßget  ge  in  einer  ‘Pfanne  mit 
©utter  ein  wenig  ab,  begreut  ge  mit  geriebenem  ©rob 
ober  SJhitfepelinepl , begiegt  ge  mit  gertaffener  ©uttet 
unb  bratet  ge  auf  bem  Woge.  Dann  giegt  man  Gote» 
IetteSs@au$eauf  bie  «platte  unb  gibt  bie  Sauben  barauf. 
Sttan  fann  auep  eine  3wiebetbrübe  baju  geben. 
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Nro.  83.,  Rauben  en  Marinade. 

«D?an  reinigt  bie  Jauben,  roafdjt  unb  nimmt  fte 
ait8;  fcbneibet  bie  beulen  mit  einem  $b«il  ber  95rufl 
ab,  tbeift  bie  33rnft  in  $wei@tucfe,  fo  auch  ben  SRütfen; 
ftnb  bie  Üauben  noch  febr  jung,  fo  werben  fie  mit 
ßwiebel,  ©ewürj,  Äräutern,  dfijig  unb  ©alj  rob  marinirt, 
gnb  bie  Jattben  aber  uid>t  mebr  jung,  fo  focj>t  man  ftt 
erfl  al$  ^ricatfee,  befireicht  fie  mit  (jiern  unb  befireut 
fie  mit  <aj?utfd>els  ober  ©etnmelmebl;  wenn  fie  tob  rna« 
rinirt  werben,  febrt  man  fie  in  einer  Älare  um  unb 
bacft  fte  in  beigem  ©d>malj.  «Dfan  gibt  fie  fo  juge* 
richtet  mit  gebarfenetn  tyeterling  nad)  ber  ©tippe  jtatt 
^afletcben. 

Nro.  84.  tauben  in  $>apiIIoten. 

Söernt  bie  Sattben  gut  gepupt,  gefengt  unb  gewa* 
fdjen  flnb,  fcbneibet  man  fte  in  6 ©türfe,  pupt  fie  gut 
nach  unb  bampft  fie  in  jerlajjener  S3utter  mit  Äräutern, 
<5bampignon8,  ©alj  unb  «Pfeffer  gar.  «Dian  nimmt  fie, 
wenn  fie  weicb  finb,  ar$  ben  Äräutern  unb  fcplägt  in 
btefe  6 <$ier,  tbut  2 geriebene  ^Wilcpbrobe  ba$u  unb 
tßbrt  e$  über  bem  geuer  ab;  fobalb  e$  eine  fefle 
geworben,  tbut  man  bie  SSutter  von  4 ©arbeiten  unb 
(jitronenfaft  ba$u  unb  beftreicbt  barnit  bie  $auben  auf 
beiben  ©eiten.  «Dian  fcbneibet  ein  jufammengelegte* 
Cuartblatt  Rapier,  wie  einen  halben  'SJionb,  fo  bag  bal 
Rapier  jufammenbleibt,  begreift  e$  mit  S5utter,  legt 
ein  ©tficf  2aube  barauf  unb  wicfelt  fie  barein;  bann 
gibt  man  biefen  tyapiüoten  auf  bem  Dtofle  eine  garte. 
Söenn  man  anricbtet,  fept  man  eine  ©au^iere  mit  Crange« 
©au?e  in  bie  «Diitte  ber  «Platte  unb  rietet  bie  tauben 
in  ben  $apißoteu  barum  an. 

Nro.  85.  tauben  mit  Steiß* 

Cie  tauben  mögen  gut  gepupt,  breffirt  unb  blan* 
dbirt  werben;  bann  bampft  man  fie  mit  Butter  unb  ein 
paar  (Sbaloftenjwiebel,  tbut  1 fleiuen  Äocploffd  ooÜ 
iDiebl  baju,  giegt  gute  Bouillon  baran  unb  focpt  ees 
gar.  3ubeg  reinigt  man  1 $funb  SKeig,  focpt  ibn  mit 
garfer  S3omllon,  barnit  er  ganj  fte if  wirb,  aber  fo  oiel 
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a!8  mbglicb  gang  bie ibf.  2tud>  »erfocht  man  weife  Gou* 
lift  mit  Champignons  unb  Trüffeln,  tbut  ein  wenig  ©a* 
fron,  ber  in  25ouiflon  auSgegogen,  giebt  e$  mit 

6 Siergelb,  ber  S5ntter  »on  4'©arbellen  mit  S3ouiHon 
flar  geriibrt,  ab,  unb  tbutsbie  Stauben  barem.  2Benn 
nun  angerid)tet  werben  fofl,  fept  man  auf  eine  ©d>üffe! 
einen  ftarfen  SJtanb  von  9lei§,  tbut  ba$  $auben*9tagout 
barein  unb  garnirt  ben  SRanb  wie  rinett  Turban  frei* 
fenartig  mit  jlrebSfcbwängen. 

Nro.  86.  Rauben  in  einer  braunen  0au<?e. 

Die  tauben,  befonberS  wenn  e8  alte  finb,  möffen 
»orber  gebeizt  werben.  £ernad>  fdjneibet  man  fie  in 
4 $be»ie  unb  »erfährt  folgenber  31ia§en  bamit:  ©pecf, 
3wiebel,  Lebern  unb  iDtägen  »on  ben  Sauben  fcbneibet 
man  Mein  unb  »ermengt  jie  mit  Sörobbrofamen,  ©alg,  ' 
helfen  unb  etlichen  S8ad)bolberbeeren,  befreiet  bann  ben 
SSoben  einer  ©toßfad)<l  bamit,  legt  bie  Stauben  barauf, 
bcfreut  fe  wieber  mit  bem  ©ennifchten  nebf  etlichen 
Lorbeerblättern  unb  einigen  €itronenfcbeiben  unb  läfj  t e6 
gufammen  bämpfen;  big  bie  Stauben  weicb  finb;  bann 
gieft  man  SBaffer  ober  gleifihbrfib«  unb  »on  bem  (Jffig, 
worin  bie  tauben  gebeizt  würben,  baran,  unb  laßt  eg 
gu  einer  bitflichen  ©au$e  einfachen.  Äurg  »or  bem  Sin* 
richten  r&brt  man  ein  paar  (Jfilojfel  »oQ  Staubenblut  baran. 

Nro,  87.  Sunge  trappen. 

2Benn  bie  Strappen  gerupft,  gefengt  unb  gewafcben 
worben  finb,  beibtmanfe  mit3>»iebel,  Ättoblaucf),  Cfba* 
Iottengwiebel,  Jträutern,  ©ewftrge»  unb  @ffg  ein.  9iach 
einigen  Stagen  nimmt  mau  fie  au8  ber  SBeipe,  gwecft 
fl«  auf,  belegt  fie  gang  mit  ©pecf,  folgt  fte  geb&rig  ein, 
wicfelt  fie  in  boppelteS,  fett  mit  SButter  befricbeneS  <J>a* 
pier,  giebt  33inbfaben  barutn,  bamit  weber  bie  Dämpfe 
noch  ber  ©aft  baoon  fommt,  unb  bratet  fie  im  Öfen 
ober  in  einer  SSratpfanne.  iiftan  gibt  eine  2Jiou|Jerong* 
©aupe  bagu. 

Nro.  88.  SOßelfcher  $ahn  in  ber  S3raife  mit 
, , (Safanien.  . 

. SRan  reinigt  unb  wafcbt  ben  welfben  #abn  gut 
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au$,  bricht  bie  ©rufl  ein  «nb  jieht  bie  ©eine  neben  b<p 
©rufl  mit  ©inbfaben  burcb,  bomit  er  ein  guteJ  Sinfebeu 
befommt.  hierauf  legt  man  ibh  in  eineSaflerotle,  worin 
er  bequem  focben  fann,  belegt  bie  25rufl  mit  Sitronen* 
fcheiben  tmb  ©pecfflreifen,  tönt  noch  2öur$eln,  Sbalet* 
tengwiebeln,  ©ewürje  unb  ©alj  ba$u,  füllt  fette  ©ouil* 
ton  barauf  unb  lägt  ibn  fo  langfam  gar  focben.  Hit 
Saflanien  »erben  gefchält  unb  blancbirt,  bamit  bie  in* 
nere  Jpaut  befler  abgebt.  9lun  lägt  man  geflogenen 
3urfer  mit  ein  wenig  Butter  ^>alb  braun  auflaufen,  tbut 
bie  rein  gewafcbene  Saflanien  barein,  füllt  braune  Sou* 
li$  barauf  unb  lägt  fie  fo  gar  focben,  aber  nicht  jer* 
fallen ; man  fcgärft  fle  mit  bem  ©aft  ton  1 Sitrone  ab 
unb  giegt,  wenn  ber  welche  £ahn  angerichtet  ifl,  biefe 
©aufe  barüber. 

Nro.  89.  SCBelf d^cr  Jpahit,  (9>uter*  ober 

ju  braten. 

SBeitn  berfelbe  gehörig  »orbereitet,  auägeroafchen, 
bie  ©rufl  eingeflhlagen  unb  bie  Jpaut  am  Äropf  rein 
lotigefchält  ifl,  wirb  er  mit  ©alj  auögerieben,  mit  fein 
gefcguittencm  ©pecf  ©rufl  unb  ©dflegei  gefpicft  unb 
folgenbe  gülle  baju  gemacht:  9Ran  rührt  ‘/*  $funb 
©utter  leicht,  thut  6 Sierbotter,  ©alj,  eine  £anb  toll 
gefchälte,  fein  gefcgnittene  Kanbeln,  gewafchene  Dloflnen, 
abgeriebene  Sitronenflhale  unb  geflogene  9Jhi$Eatblütb« 
ba$u,  rührt  bieg  2llle$,  itebfl  geriebenem  ©eimnef  unb 
bem  $u  ©cfmee  geflogenen  Sierweig  ju  einer  leidhten 
«Ölafle,  fußt  alSbann  ben  Äropf,  nachbem  man  jut>ot 
bteöeffnung,  welche  imtmtbig  tomÄropf  in  benSÄumpf 
geht,  mit  einem  ©tücfchen  ©emmet  »erflopft  hat,  mit 
ber  Stoffe  au8;  ifl  etwas  übrig,  fo  wirb  es  »oüenbSin 
ben  ©auch  gethan,  ben  man  auch  mit  Saflanien  füllen 
fann,  nur  finb  biefe  in  ben  Äropf  $u  fchwer.  Samt 
wirb  ber  welf<be£abit  an  beiben&rten  jugenäht,  hübfcf) 
aufgejwecft,  mittyfeffer  unb©alj  eingerieben,  mit  ©pecf* 
fcheiben  belegt,  in  ein  mit  ©utter  beflrid>ene8  Rapier 
' gebunben,  an  ben  ©pieg  geflecft  unb  langfam  gebraten. 
'Kan  begiegt  ihn  juerfl  mit  ©aljwaffer  unb  bann  fort« 
währenb  recht  fleigig  mit  ©utter  unb  au&gefdbmoljcnein 
©pecf.  ©oll  er  augerichtet  werben,  fo  nimmt  man  furj 
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juoor  ba«  Rapier  weg,  beßreut  Um  mit  geriebener  ©ein* 
tnel,  unb  belegt  ihn,  wenn  er  auf  ber  «Platte  iß,  mit 
ßitronenfcheiben  unb  gibt  ibin  einen  grünen  Sorbeerßrauß  in 
ben  Schnabel.  — «Dian  fann  and)  ben  ‘Wagen  unb  bie 
£eber  mit  Sitronenfchalen,  etwa«  Zwiebel,  «Peterling  unb 
©petf  flein  fcacfen,  bann  einen  halben,  in  Wild)  einge* 
weid>ten  unb  mieber  aitSgebrüclten  Werfen,  ©alj,  ©e» 
würj  unb  ben  ©aft  von  1 Sitrone  baju  tbun  unb  ben 
J^abn  bamit  füllen. 

Nro.  90.  SÖSelfthc  Jj)ahn»©nÜabe. 

£ieju  nimmt  man  ben  Würfen  unb  bie  beulen,  ober 
wa«  man  fonß  bavon  übrig  bat,  fcbneibet  e«  in  nette 
©turfe,  beßreut  ße  mit  «Pfeffer  unb  ©alj,  lehrt  ße  in 
gerlaßener  öutter  unb  geriebenen  ©emmein  um  unb 
bratet  ße  auf  bem  Woße.  Wan  gibt  h»tj«  ©au?e*Wo» 
hert,  auch  Mare  3u«  ober  gibt  ße  al«  Beilage  ju  @e« 
mäßen. 

Nro.  91.  5Berf4>e  Jßahn^RoKabe. 

Wenn  ber  welfcße  Jpahn  gereinigt  unb  gefengt  wor» 
ben  iß,  reißt  man  ben  Äropf  berau«,  fchneibet  £al«, 
glügel  unböeine  ab,  auch  ben  dürfen  bi«  an  ben@teif 
auf.  «JJIan  lh«t  nun  ade  Änocßen  au«  bem  gleifdje  au«, 
hoch  fo,  baß  bie  #auf  nicht  verlejt  wirb.  Dann  fd)nei» 
bet  man  lange  Streifen  »on  gelochter  Dchfenjunge  ober 
©chinfen,  einige  Streifen  rohen  ©pecf,  belegt  bamit  ben 
an«gebeinten  4>ahnen , nadjbem  er  gttoor  mit'  ©alj  unb 
©ewürj  beßreut  worben  iß,  ßreicht  auf  biefe  ©treifen 
eine«  ginger«  birf  eine  gute  Äalbßeifchfarye,  tbut  noch 
in  ©cheiben  gefcfjnitteite  tyfeffergurlen , ba«  ©elbe  von 
hartgefottenen  ffiern,  etwa«  ©alj  unb  ©ewürj  baranf, 
rollt  ben  Jahnen  jufämmen,  wicfelt  ihn  feß  in  eine 
©eroiette,  umhinbet  ße  mit  öinbfabeit  unb  laßt  ihn  in 
einer  öouiQon  mit  Sßurjeln,  3»t>ieb«i  unb  ©ewfirjen 
lochen  unb  al«bann  in  bem  gonb  lalt  werben.  Wenn 
bie  Wollabe  fo  jiemlicß  lalt  iß,  unb  man  leine  treffe 
beßbt,  fo  preßt  man  ße  burcß  einige  öretter  mit  ©tei* 
nen  ober  ©eroidßen  hefchwert.  «Wan  ißt  biefe  Wollabe 
lalt  al«  «paßete  mit  ©au$e*Wemoulabe  ober  mit  ©eWe 
von  gleifch  in  Scheiben  gefdmiften. 
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Nro.  u J^oofcn  ju  Braten» 

SBenit  bem  £aafen  fein  Balg  abgegretft  ig,  fdjtiei« 
bet  matt  bie  Borberbuge,  betfJpalg,  bie  Brug  »nb  Bin* 
ten  bag@d)log  log,  pugt  »«nb  wafd)t  eg  fattber  aug  unb 
Baut  tbm  bie  rauben  Beine  jur  Jpätfte  ab.  Dann  wirb 
ber  £aafe  gebauten  unb  mit  gang  fein  unb  für;  ge* 
formten em  ©pecf  gefpicft,  mit  ©alj,  «Pfeffer,  9Mfen, 
unb  «Dfugfatnug  gewürgt  unb  fo  entmeber  frifcf)  gebraten, 
ober  guoor  nod)  einige  Sage  mit  3Barf)botberbeeren  unb 
Sorbeerlaub  in  (Jjfig  gelegt.  SBirb  ber  #aafe  am  ©piep 
gebraten,  fo  wirb,  wenn  er  mitOenutrj  befheut  ig,  ein 
Meiner,  bölgerner  ©pieg  buref)  bie  ©d)legel  gegecft,  wo 
bag  ©cfjlugbein  aufgebauen  ig,  bag  ber  95ratfpieg  un* 
ter  bem  Jpolg  burcblaufen  fann.  hierauf  binbet  man 
bte  Säufe  unten  an  ben  Bratfpieg  unb  ben  Siemer  oben 
an  benfelben,  mit  einem  Binjbfaben  unb  bratet  ibn  unter 
geigigem  Begiegen,  anfangg  mit.gerlaffener  Butter,  bann 
aber  mit  ber  Bratenbr&be  aug  ber  Bratpfanne,  worein 
man  bie  Beijje  getban  bat.  Beim  Slnridbtea  wirb  er 
nod)  einmal  mit  Butter  ober  mit  ber  ©auye  begaffen, 
mit  Mein  gefd>nittenen  (Jitronenfd)alen  begreut  unb  mit 
, €itronenfd)eiben  belegt.  9Ran  gellt  folgenbe  ©auye  b«* 
fonberg  bagn  auf:  man  röget  einen Äodjlbffel  ooBü^ebl 
im  Butter  fd)&n  gelbbraun,  tbut  Söein,  (jffig,  SBatTer, 
©alg,  Pfeffer,  «Reifen  unb  »on  ber  Braten=3«8  bagu 
unb  lägt  eg  gufammett  auffod)en;  bann  rübrt  man  */* 
©d)oppen  fauren  «Habm  bingu  unb  lägt  ibn  aucB  no<B 
' ein  wenig  mitfodjen.  — 

SBirb  ber  £aafe  aber  in  ber  Äad>el  gebraten,!© 
fann  man  ibn  and)  in  3i*m*r  «nb  ©cf>legel  gertbeileu, 
um  ibn  auf  beiben  ©eiten  bübfcber  braten  ju  fbtmen. 
9J?an  bratet  Um  guerg  im  Butter  fd)Bn  gelb,  greut  bann 
efwag  2Rebl  barauf  unb  giegt,  wenn  birg  angegogen  B«l» 
bie  Beif>e  unb  etwag  Sßager  ober  ftleifcbbrübe  Bingu 
unb  lägt  ibn  langfam  fod>en.  */*  ©tunbe  oor  bem  Sin* 
richten  paffirt  man  bie  ©äuge  burcB  unb  tbut  ben  fau* 
ren  JRabin  baran. 
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Nro.  2.  JfrctafenFfein  ($aafettpfcffet). 

Äepf,  USrnflflücfe , Sßorberbuge,  2eber  unb  2unge 
beS  £aafeuS  merben  einige  ©tunben  in  @gig  gelegt; 
bann  gerlägt  man  ein  ©tftcf  55utter  in  einer  Äadjel, 
fbut  taS  Jleifd)  auS  bem  Gr||ig  barein,  mit  SluSnabme 
ter  2eber  unb  2unge,  welche  mit  3roiebel  unb  ©pecf  * . 
juerg  flein  gewiegt  unb  bann  erfl  barauf  getban  wer»  , 
ben;  mau  beeft  ei i $u  unb  lägt  cd  weich  bämpfen.  Jper* 
nach  flreut  man  ein  paar  flodgbgel  roll  3Rehl  barauf, 
lägt  eS  mit  angehen,  giegt  benggig  unb  etwas  2Bager 
fcin§n,  tbut  ©alj,  Pfeffer,  helfen,  ein  paar  2orbeerblät* 
ter,  (Jitroneufcbalen  unb  etliche  äßachholbetbeere  baran 
unb  lägt  eS  voUenbS  auSfodh’n. 

2Benn  eS  von  einem  alten  £aafen  ig,  fo  fatm 
man  es  auch  mit  beriBeipe,  SBager,  ©ewftrj  unbÄräu* 
tern  geben;  bann  $)tebl  unb  Swiebel  im  Butter  rügen, 
mit  ber  burchgefeibten  S?rube,  wenn  baS  £aafenflein 
weich  ig,  ablöfchen,  eS  barein  tbun  unb  jufanunen  burd;« 
fcd)en  lagen. 

Nro.  3.  ©albicon  oon  J^aafen  ja 
9>afletd>en. 

fßenn  man  übrigen  Jpaafenbraten  f>at  — wo  nicht, 
fo  bratet  man  ibn  baju  ab,  er  braucht  aber  nicht  ge* 
fpteft  |ti  merben  — fo  fchneibet  man  baS  ton  ben  Knochen 
«bgeläste  £aafengeif<h  in  feine,  fleine  ©tücfchen,  jerlägt 
SBufter  in  einer  Äacgel  unb  bämpft  Trüffeln,  Shampig* 
nonS,  <2balottenjwiebel  unb  feine  Äräuter,  flein  gefchnit* 
ten  barin,  giegt  fo  viel  weige  GouliS  ba|u,  alS  man 
nötbig  bat,  jiebt  eS,  wenn  eS  fäumig  gefocht  hat,  mit 
4 (Jiergelb,  ber  SButter  von  2 ©arbellen,  welche  mit 
ein  wenig  2Bein  verbünnt  werben,  ab,  tbut  bie  gleifd>* 
gücfchen  barein  unb  füllt  bie  $aget<hen  aisbann  bamit. 

Nro.  4.  Jpirfchbratett. 

‘•Wan  nimmt  |u  bem  Jpirfchbraten  einen  Sbeil  beS 
JRüefgratbS,  welchen  man  ben  3*emer  nennt,  magert  ihn, 
wenn  er  einen  Sag  vorher  geflogen  würbe,  in  SBager 
ein,  fchneibet  alles  Unfaubere  unb  Jpautige  bavon  ab 
unb  fpteft  ben  obern  Sheil  begelben,  auf  beiben  ©eiten. 
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mit  fdjinal  geßbnitttaen  ©pedßreifen  rec()t  gut.  £kt» 
auf  beßreut  man  »bn  mit  Pfeffer  unt  ©alg,  befeßigt  ibn 
an  einem  ©pieß,  legt  felbigen  an  baß  gener  unt  be« 
gießt  ten  SBraten  mit  gerlaffenem  ©petf,  Sutter  unt 
SJtabm , m\d)t&  gut  mit  eimmter  »ermifebt  ift.  2Birb 
bie  23rübe  gu  furg,  fo  gießt  man  etwaß  2Baßer  gu  unt 
fe^t  baß  SSegießen  fleißig  fort,  weil  baburcb~  ter  Sraten 
nur  gewinnen,  faftig  unt  fdjmadbaft  werten  fann.  3»1 
le^t  ßreut  man  ©emmelfrumen  barüber.  Jpat  man  feinen 
©pieß,  fo  fann  man  ibn  auf  tie  gleiche  2trt  in  einer 
^Bratpfanne  fertigen.  Sie  ©cßlegel  werten  eben  fo 
beßantelt,  nur  flicht  man,  weil  fie  flarf  ßnb,  wäbrent 
beß  93ratenß  unt,  wenn  ße  anfangen  braun  gu  werten, 
einige  2ßd>er  mit  tem  Keffer  hinein,  tamit  tie  ©auje 
beffer  eintringt. 

, Nro.  5.  J&ivfd^Iefeerjugu  richten» 

SBenn  tieSeber  fanber  gewaßben  iß,  werten  tünne 
©tüdeben  barauß  gefdjnitten  unt  foltbe  eine  ©tunte 
lang  in  fuße  '3Jt*ld>  gelegt,  taun  läßt  man  ße  fauber 
ablaufen,  permengt  Pfeffer,  ©alg,  helfen,  3»gn>er,  flein 
geßbmttene  3«>iebel  unt  ein  wenig  $J?ebI  mit  einanber 
unt  febrt  tie  SeberfiMcßen  tarin  umj  alßbann  reffet 
man  gewürfelt  gefd)nittenen6pecf,  biß  er  fd)5u  gelb  iß, 
fangt  tie  58r5deld)en  mit  tem  ©ebaumlBffei  berauß,  tbut 
tie  fieber  tarein  unt  tämpft  ße  wobt  gugebedt.  93enn 
fte  auf  beiten  ©eiten  feßon  gelb  iß,  gießt  man  ein  wenig 
<£ffig  unt  SBaßer  taran  unt  läßt  eß  ein  bißt^en  feefftn, 
baß  eß  eine  furge  ©au$e  bat. 

Nro.  6.  £ a n t n $ c tt  gu  tod^en. 

Sie  Äanindfen  werten  Wie  tie  £aafen  porßereifet 
unt  wenn  man  ße  fetbß  gu  tBtten  bat,  fo  iß  eß  am 
beßen,  wenn  man  ße  in  ten  Sfaden  fd>neitet,  ihnen  fo* 
gleich  ten  £atß  gur  J^älfte  einf(ßneitet  unt  taß  SSlut 
abgapft,  weil  tiefeß  ten©efcbmacf  teßgleißbeß  perbirbt. 
Sann  feßneitet  man  ße  in  Viertel,  fpieft  ße  mit  gro* 
bem  ©ped,  belegt  tenlBoten  einer  SafferoÜe  mit©pe(f* 
ßreifen  unt  ©eßeiben  ton  Äalbßeifcb,  würgt  ße  mit 
©alg,  Pfeffer,  feinen  Kräutern  unt  ©ewürgen,  großen 
uut  Meinen  3wiebeln,  «Peterling,  gelben  Drüben  unt  $a* 
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flinofen*  legt  bann  bte  Biertel  neben  etnanber  in  bie 
€ajferoHe,  würjt  fie,  bebecft  fie  unb  lagt  fie  im  Sfen 
pber  in  ber  Bratpfanne  mit  jtoblen  fachen.  SBenn  fie 
»eich  ftnb,  foc^t  man  fie  in  Äalbfleifd)*@ouli8  auf,  in 
welche  man  bie  im  Dörfer  gezogene  Sehern,  einige  ffteU 
ttn  nnb  ©emmelrinben  gethan  hol* 

Nro.  7.  9Jef>fieiftf>*©8caIop8* 

'Wan  nimmt  b»eju  bie  Blätter  »om  SHeb;  fie  »er« 
fcen  gehäufelt,  au8  ben  ÄuodKn  gefd;nitten,  mit  etwa* 
©perf,  ©ewiirj  unb  ©älj  gehacft;  bann  lägt  man  in 
einer  flachen  -Rachel  in,  jerlaffener  Butter  Gfabragott* 
©djnitflaud)  ober  Sbaloffenjwiebel  unb  tyeterling,  auch 
ebampignonü,  flein  gebacft,  ein  wenig  bämpfen,  macht 
pon  ber  gleifcbmaffe  GrSdalopS  wie  ein  Sbaler  grog*  unb 
bärnpft  fie,  furje  3eit  t>or  bem  Anrichten,  auf  leiben 
©eiten'  fcarin  ab.  9Jian  macht  eine  fpanifdje  ©au$e 
baju,  tbut  l/a  BouteiUe  Malaga  barein,  bie  man  bi* 
ju  einem  ©lafe  poQ  einfachen  lägt,  bann  richtet  matt 
bie  ©8calop3  in  einen  feinen  Dtanb  pon  Buttertaig  an* 
»ber  legtSroutonfl  bartim  unb  gibt  bte  ©au^i  barüber. 

Nro.  8.  9te^s@tf)Iegel,  gebimpfter* 

■»Dfan  hSutelt  ben  ©djlegel  gut,  fpitft  ihn  mit  grob 
flef<hnitttnem,  gewürgtem  ©pecf  unb  geräucherter  SRinbS» 
junge,  belegt  ben  Boben  einer  (^affer^He  mit  ©pecffcgei* 
len,  3®iebeln,  Sorbeerhlättern,  Sh&tnian  unb  5Bacbhol* 
berbeeren,  legt  ben  ©dflegel  barauf,  giegt  etwa«5Bafler 
»nb  SBeineffig  baju,  fept  ihn  auf  geltnbe«  Roblenfeuer 
unb  lägt  ihn  jugebecft  langfam  fachen  unb  bämpfem 
SBeun  er  balb  fertig  ifl,  thut  man  4 — 5 helfen  unb  ein 
wenig  rotben  SBein  baju.  ’üJlatt  legt  ihn*  wenn  er  fer* 
tig  ifl,  auf  eine  Platte,  giegt  bie  ©au^e  burch  einen 
!fcurchfchfog  ? gibt  etwaö  baoon  barüber,  belegt  ihn  mit 
€itronenräbchen  unb  fteQt  bie  Übrige  ©au$e  in  einetr 
©au$iere  befonber*  bajU  auf. 

Nro.  9.  WtfyföleQd,  gefpicfter,  mit  einer  Ärufte. 

9)tan  fpitft  ben  ©dfleget,  wenn  er  gut  abgebäutelt  ifl, 
mit  ©petf,  fietft  ihn  an  ben  ©pieg  unb  bratet  ihn  wie 
ben  3«emer.  7*  ©tunbe  »or  bem  Äbnehmen  beflreut 

27 


4 


418 


SB  i l b p t t I. 

man  ibn  mir  geriebenem,  fcgwargem  ©robe,  welche!  mtf 
geflogenen  helfen,  Pfeffer,  etwa«  ©al$  unb  geflogenen 
SBacbbolberbeeren  oermengt  ifl.  «Wan  lägt  Den  ©Siegel 
nun  nod)  fo  lange  braten,  bis  baS Uebergreute  gur Äruge 
geworben  ig,  bie  man  gule$t  nod>  einmal  mit  ©utter 
garf  übergiegt.  «Wan  fann  eine  ©au$e  ocn  2Bad>bol» 
berbeeren  unb  gebautem  ©djinfen  bagu  machen. 

' Nra*  10,  IXebf^Ugel  en  Surprise. 

Wan  beutelt  ibn  rein,  fpicft  ibn  gut,  unb  bratet 
ibn  in  Sutterpapier  fcbbn  ab.  Wacbbem  er  falt  geroor» 
ben  ig,  fd>neibet  man  ben  obern  $be*l  ab,  bot*>  fo,  bag 
rtmb  herum  ein  !Hanb  oom  SGBilbe  geben  bleibt.  X>aS 
auSgefcgnittene  gleifd)  fcgneibet  man  nun  guerg  in  lange 
©tüifc  unb  bann  in  fo  fein  als  mbglicge  ©tücfeben;  hier» 
auf  fegneibet  man  giemlidj  rielBmiebel  recgt  fein,  bämpfl 
ge  in  ©utter  b<öfl<Ib,  tbut  2 Äocbl&gel  oofl  SJlebl  baga, 
wenn  bieS  bod)8^b  ig,  giegt  man  3uS  unb  ein  wenig 
franjßftfcften  @igg  binju  unb  lägt  eS  Har  focben.  «Wan 
tbut  nod>  ein  ©tüdegen  3uder,  ©alg,  Pfeffer,  bie©ut* 
ter  oon  3 ©arbeQen,  ein  ©laS  ©ein  unb  gttlebt  baS 
gefdjnittene  gleifd)  barein.  9hm  legt  man  ben  ©ebtegel 
auf  ein  wenig  ©raifefonb  ober  in  ein  mit  ©utter  be« 
gridjeneS  ©efcbirr,  macht  oon  Äalbgeif<bfar$e  einen  fo 
hoben  Wanb,  bag  wenn  baS  Wag  out  hinein  fommt,  bet 
©cblegel  oben  wieber  baS  Slnfeben  erhält,  alS  wäre  et 
gang,  man  begreut  ibn  hierauf  mit  geriebenem  $arme* 
fanfäfe  unb  lägt  ibn  im  Ofen  ober  in  einer  Störten* 
Pfanne  fd>6n  färben.  9)lan  gibt  eine  15Wougeron$»©au$e 
bagu. 

Nro,  11.  9te  b * »Vtflc. 

Silan  bratet  einen  Webfcbfegel  wie  gewöhnlich  ab, 
fthneibet,  wenn  er  fall  ig,  aQeS  gteif<b  b«nmter  unb 
batft  eS  ftin.  ®ann  reibt  man  2 — 3 SBetfen  ober  9Jhl<b« 
brobe  ab,  focht  baS  innere  in  1 ‘©cboppen  «Wil<b  weich, 
tbut  */*  $funb  frifcge  ©utter  unb  8 ßier  bagu  unb  rührt 
eS  fo  lange,  bis  geh  bie  «Wage  oon  ber  (JageroQe  ah« 
löst,  3nbegen  bämpft  man  Trüffeln,  «WougeronS,  oid 
(Tbalottengwiebel , Jhbtnian,  Majoran  unb  rin  gut«# 
©tütf  magern  ^e^itrftrt , afieS  fein  gebaeft  In  ©uttets 
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r&brt  Va  $funb  ©utter  weig,  tbut  bag  Webfleifch,  bi* 
’ $anabe  (bag  @efod)te),  bag  ©etämpfte  unb  '/*  9funb 
geriebene  «Pamtefanfäge  baju,  nebfl  ©alj,  feinem  ©e* 
rcürj  unb  ber  ©utter  »on  4 ©arbeßen,  rührt  aüeg  gut 
burch,  verb&nnt  eg  mit  3 Sbffel  roll  roetger  (jouliö  ober 
recht  fräftiger  3ug,  welche  noch  beffer  ifl.  Siefe  «Dlajfe 
fußt  mau  nun  in  feine  Särme,  binbet  fte  ginger«  lang 
ab  unb  blanchirt  fie  in  focbenbein  SBaffer.  £ernach 
bratet  man  bicf*  2Bürfle  auf  bem  Soße  in  mit  ©utter 
betriebenen  <Papier*£äfich<n.  Sa  biefe  SBürfle  ,febt  fein 
ftnb,  fo  ifl  eg  beffer,  wenn  man  fit  mit  weigern  3wirn 
abbinbet,  ber  fo  furj  abgefchnitten  fepn  mug,  bag  matt 
(ie  fo  gur  tafel  geben  fann. 

Nro.  12.  ÜUhjiemer  gu  braten. 

SJlan  wäfjert  ben  Dtebrücfen  einige  ©tunben  ein, 
fchneibet  ade«  Unfaubere  baron  ab,  bäutelt  unb  fpicft 
ibn  in  bie  Sänge  fauber  unb  egal  mit  fein  gefdmittenem 
©pecf.  hierauf  befejligt  mau  ibn  an  einem  ©piege» 
(egt  felbigen  an«  geuer,  begiegt  ibn  mit  auggelaffenem 
©pecf,  gefcbmolgener  ©utter  unb  faurem  SRabm,  welche* 
alle«  wohl  gufammcn  gerührt  ifl.  Sa  biefer  ©raten  bc* 
fonberg  recht  milbe  unb  faftig  werben  mug,  fo  fann 
man  ihn  auch  nicht  oft  genug  begingen.  SBenn  er  fer* 
tig  iß,  beflreut  man  ihn  mit  geriebener  ©etnmel.  — *• 
Söenn  bag©egiegen  recht  fleigig  unb  gut  beforgt  wirb» 
fo  fann  man  ihn  auch  im  Sfen  fo  braten,  bag  er  bem 
©piegbraten  nicht«  nachgibt. 

Nro.  13.  tRebjiemer  gu  braten,  2te  3lrt. 

SJlan  fpicft  ben  SRehgiemer  mit  ©pecf,  bratet  ihn 
bann  im  ©utter  fd)6n  gelb,  nimmt  algbann  ben  ©raten 
aug  ber  QafTeroQe  unb  bämpft  in  ber  ©utter  3»i<bel, 
SeQerichwurgeln,  gelbe  Stäben,  Gitronenfchalen  unb  2or» 
beerlaub  recht  weich»  giegt  etwa«  SBeinejfig  unb  @itro* 
nenfaft  baran,  thut  gang  ©ewürj  bagu,  legt  ben  gebra* 
tenen  fRehjiemer  barein  unb  fod)t  ihn  weich.  SBetm  er 
auf  bie  Platte  aÄjerichtet  ifl,  werben  bie  SBurjeln  mit 
her  ©aupe  burchgetrieben  unb  barüber  gegoffen. 

SBifl  man  ein  (Ragout  baoon  machen,  fo  rbflet  man 
HÄehl  ober  geriebeneg  ©roh  im  ©utter,  16fd?t  eg  mit 
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SBein,  gleifcbbrßb«  unb  obiger  ©au$e  ab,  fd>neibet  bat 
5Hebfl«if^b  in  ©tudrfjen  unb  gießt  bie  ©au^e  baruber. 

Nro.  14«  ©dnoarj  SßSifbpret  jum  Slufbe* 
wahren  einguf  oc^en. 

33onÄalb«=  ober  ©cbroein«sgüßett  focbt  ma«  eine 
©ulg,  ju  ber  man  ^Baffer  unb  '/*  ChT'ß  nimmt,  ba« 
Bilbpret,  fr>eld)ed  am  beßen  oon  tym  ®rufißüd  iß,  wirb 
gugleicb  mit3*»iebeln,  Steifen,  Storbeerlaub,  «Pfeffer, 
unb  gelben  SRuben  barein  gethau  unb  fo  lange  gefcdjf, 
bti  bie  deiner  gut  berau«gunebmen  ßnb,  bie  ©ulg  focht 
man  länger;  bann  tbut  man  ba«  gleifdi  in  einen  ßei* 
turnen  £afen  unb  gießt  bie  ©tilg  burch  «in  ©ieb  bar« 
über;  giebt  bie  ©ulg  ni<f>t  felbß  gett,  fo  gerläßt  matt 
©d)roeinefdjmalj  unb  gießt  e«  barauf,  baß  feine  £uft 
einbringt,  @o  fantt  man  e«  mehrere  Monate  aufbeben, 
ttur  muß  man  nicbt  vergetTen,  ben  ©uß,  fo  oft  matt 
baoon  berau«nimmt,  ju  erneuern. 

Nro.  15.  ©dfjtoarg  SEBilbpret  gum  5tufbe»a^rea 
" eingufocf)en.  2te  5Crt. 

«Olan  wählt  bagu  nicht  gtt  fette«  gleifdß  ober  fcbnei* 
bet  ba«gett  ab,  wäffert  e«  au«,  fodjt  e«  mit  halb  Baffer 
unb  SBeiuefßg,  wie  auch  etwa«  ©al$  unb,  wenn  e«  ab* 
gefcbäumt  iß,  mit  einem  3ufap  t>on  «Pfeffer,  «helfen  uttb 
Lorbeerblätter  nicht  gu  mürbe}  hierauf  legt  man  ba« 
gleifd)  auf  einen  TJurdffchlag,  gießt  ba«  Slbgelaufene  gtt 
ber  erßen,  bunt)  ein  ©ieb  gefd>lagenen  55rübe  nnb  läßt 
biefe  ein  wenig  einfachen.  «D?an  fann  auch  Öchfenblut 
unb  @fßg  gufepeii  unb  bie  95röb>e  bamit  birftich  machen, 
wenn  man  ba«  gleifch  fdbwarg  einfochen  wiQ.  «Run  rer* 
tbeilt  man  ba«  gieifcb  in  ÜBpfe  unb  gießt  bie  SSrtib* 
beiß  barauf,  baß  ba«  gleifch  bamit  bebedt  wirb.  Benn 
bie  Jöpfe  nachher  mit  Siinbfchmalg  gugegoffen  werben 
unb  @fjtg  barüber  gegeben  wirb,  fo  h<M  ß<h  ba«  g!eif$ 
ben  gangen  Binter  hindurch. 

Nro.  16.  ©d>raarg  5BiIbpr*t  gu  braten* 

3u  biefem  traten  nimmt  man  einen  ©cblegel  ober 
3iemer,  legt  ihn  eine  SRacht  in  Baffer,  pupt  ihn  fauber 
ab,  fcpneibet  ba«  gett  ein,  beßreut  ben  traten  mit  gtr* 
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ftofeneri  9Mfen  Hub  ®at$  auf  beiben  Seit«« , legt  ihn 
mit  englifebem  ©eroürj  unb  2orbeerbIättcrn  in  Viereffig, 
lagt  ihn  8 Sage  barin  beiden  unb  bratet  ibn  hierauf 
mit  frühem  ©ffig  atn  bejleti  im  Öfen.  2Bem  ba*  gett 
be*  SBMltpret*  nid>t  fdjmedt,  ber  fann  e*  abfdnteiben, 
unb  ben  traten  mit  grob  gefdmiftenem  @p ed  fpiden. 
— Den  Vraten  oonf  grifd)ling  fann  man  mit  ©ped 
turcbjieben,  ober  auch  in  Vutter  braten.  5Han  bratet 
ibn  fo  roobi  am  6pie§<  al*  im  Öfen. 

Nro.  17.  @$töar$  Sßilbpret  getob^nCtt^ 
$u  fotfjen. 

®5enn  ba*gleifd)  au*geroäf[ert  ifl,  f ocf>t  inane*  in 
ttBajfer  mit  ©al$  roeid),  legt  e*  banu  in  einen  Sopf, 
gief?  t etwa*  oott  ber  gleiftfcbritbe  barauf,  ebne  gett  baran 
jy  laflen,  unb  tourjt  e*  mit  2Bein,  Vutter,  ©ewiirjneU 
fen,  3Jtu*fatblumen , üfitronenfebeiben  unb  einigen  ?or* 
beerblättern  unb  lägt  baron  eine  furje  SBrübe  fotzen. 
3J?an  fann  aud)  efroa*  ®ebl  unb  geriebene*  SBrob  in 
Vutter  rojlen  unb  baran  tbun. 

Nro.  48.  @djn»ar$  SCßilbpret,  panirt. 

SJlan  foebt  ben  ©d)legel,  3‘tmer  ober  aud)  ein 
Vrufiftüd  »on  einem  roilben  ©drnein  mit  SBaffer,  Söad)» 
bolbetbeeren,  (5fftg,  ©al$,  3n>tet?<t  unb  allerlei  Jträutern 
meid).  5Benn  bie*  gefdjeben  »fl,  legt  maihba*  ©titd  in 
eine  ^Bratpfanne,  mengt  geriebene*,  fdjroarje*  Srob  mit 
geflogenen  helfen , f (ein  gefdmittenen  (Jittonenfcbalen, 
SJlanbeln  unb  3uder,  liebt  bie  £aut  oon  bent  gleifcpe, 
beflreidjt  baffelbe  mit  verrührtem  <$i,  beilreut  e*  bid 
mit  bem  Vermengten , brüdt  e*  mit  ben  #anben  fe(l 
barauf,  begieft  e*  mit  etwa*  gett  ober  Vutter,  fd)iebt 
e*  in  ben  Öfen  unb  lagt  e*  gar  baden.  3Jiati  gibt 
öbfl>(?ompote,  Öbfl»,  ©arbeüen*,  Sitronen*  unb  bcrgl. 
©auyen  fcaju. 

Nro.  19.  ©tf)roar$*SQ3ilbpret*ülagout, 

Da*  ©tfid  SBilbpret,  ioeld>e*  man  ba$u  nimmt, 
»irb  mit  1 $)taafj  SBein,  l iföaal?  2Ba(fer,  l ©choppeu 
gaujern  ©etoürj,  @itronenräbd)en  unb  2orbeerlaub 
*peid)  gefotten;  al*banu  roflet  man  in  einem  ©tüdVut« 
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ter  ober  Winbfchmalj  «in  paar  Äocblbffel  vofl  *Dfebl 
unb  eben  fo  viel  geriebenes  SBrob  fcfoön  braun,  tbut 
fein  gefchnittene  3n>iebei,  Sterling,  Sorbeerlaub  unb 
Cfitronenfcbale  baju,  bümpft  el  barin  unb  löfcht  eS  mit 
ber  ®rübe,  worin  baS  SDilbpret  gefotten  worben  ift, 
ab;  fchneibet  Severe«  in  ©tiicfchen  unb  gießt  bie  ©au$e, 
' wenn  j!e  gefocht  bat,  barüber.  ’ . J 

Nro. 20*  ©ebämpfter  ©<#»ar$»8Btlhpr'et* 
©Riegel. 

3n  einer  (Jafferotle  werben  3»i«bel,  gelbe  SRfiben, 
3eQericbn>urjeIn,  Sorbeerlaub,  Sitronenräbchen,  ganj  @*e- 
wfirj  unb  ©peeffebroarten  getban;  bann  legt  man  ben 
©Siegel  barauf  unb  lägt  ibn  bämpfen,  bis  bie  SBur* 
geln  rneicb  ftnb,  gtegt  etwas  iöeiu  unb  SSbragonefitg 
baran  unb  lägt  ibn  weich  fochen;  wenn  man  ibn  an* 
rietet,  treibt  man  bie  ©au$«  burch  nnb  giegt  fie 
bar&ber. 

Nro,  2 1«  ©ch»arjs?C8iIbpret»3tcnier  A la  Daube, 

9Jlan  binbet  ben  3*emer  in  eine  Serviette,  focht 
ibn  mit  SBaffer  unb  ®al$  weich  unb  lägt  ibtt  erfalten. 
hierauf  reibt  man  eine  Quantität  feines  {Roggenbreb, 
nimmt  ein  Drittbeil  3ucfer,  abgeriebene  Sifronenfthale 
nnb  geflogenen  3i>nmt  baju,  macht  mit  gefabener  35ut* 
ter  einen  Saig  bavon,  legt  benSietner  auf.eine  Schflffel, 
flreicht  ben  Saig  einen  Daumen  bief  barauf  unb  fchiebt 
ibn  eine  ©tunbe  vor  bem  Mnrichten  in  einen  ©aefofen 
ober  lägt  ibn  auch  wobt  am  ©piege  fertig  werben. 
®?an  igt  biefeS  (Bericht  mit  einer  Airfchrn»  ober  äbn« 
liehen  ©auye. 

Nro.  22.  SBilber  ©^weindSvaten  mit 
einer  prüfte. 

Der  3i*mer  ober  Schlegel  mttg  gut  gewafchen,  unb 
wenn  er  nicht  fett  fepn  feilte,  gefpieft  unb  wie  baS  SRotb* 
wilb  bebanbelt  werben.  3Jian  bratet  ibn  gm  ©pieg  ober 
in  einer  Pfanne,  gleich  viel,  nur  mug  er  gut  gefallen, 
unb  in  bie  Wanne  ein  wenig  SBaffer  gegoffen  werben. 
Sfm  ©pieg  wirb  er,  wenn  er  gar  ifl,  gut  abgetrotfnet, 
mit  <?fergelb  beflrichen,  mit  geriebener  gemutet  betreut. 


Digitized  by  Googl 


4» 


CB  i f b p v i t* 

[unb  ibm  am  geuer  «in«  ante  garbe  gegeben,  fön  folget 

traten  wirb  niefjt  mehr  oegoffen.  3n  ber  Pfanne  Aber«  _ 

. flreut  man  ibn  Wlefferrürfen  btef  mit  geriebenem  ftbroar« 
f jem  S5rob  permifd)t,  mit  Sucfer , 3intmt,  Welfen  unb 

| rtwag  am  3u<fer  abgeriebene  fötronenftyale  unb  tagt  ibn 

Jr  fid)  im  ßfen  bann  oodenbg  fd>5n  färben. 

f Nro.  23*  SBtlbeg  <3dE>wein»$erfel  ober 
grifcf)Iing  ju  braten. 

ffienn  ber  griföling  gebreunt  ifl,  beipt  man  ibn 
«in  paarSage  inföfig  ein.  GoB  er  nun  gebraten  »er* 
ben,  fo  nimmt  man  ibn  auS  ber  0eipe,  reibt  ibn  mit 
Gal]/  $feffer  unb  Welfen  ein.  hierauf  nimmt  man 
ein  GtAefepcn  übrig  gebliebenen  SBilbbraten  ober  von  , 
Web»  ober  ©cbwarjmilbpret/  baeft  cg  mit  einem  3mie* 
bei/  einem  GtAtfcpcn  ©perf,  */*  Zitrone  unb  einer  £anb 
nofl  Grobbrofamen  fletn,  tbut  bieg  ncbfl  1 (Jglbffel  t»ofl 
Jtapern  in  eine  GebAffel/  Pfeffer,  Gal] unb  Welfen  baju, 
rübrf  eg  mit  einem  fö  unb  ein  paar  föflbffel  oofl  (Jffig 
an,  füQt  ben  grifcbling  bamit,  umbinbet  ibn  mit  einem 
mit  Starter  be(lrtcf>eiten  Rapier,  jletft  «bn  an  ben  ®pieg# 

(lupft  ibn  bin  unb  roieber  mit  einer  Gpiefnabel  unb  bratet 
ibn  unter  fleigigcin  Stagiegen  bübfdj  langfam.  9Benn  er 
halb  fertig  ift,  wirb  bag  Rapier  abgenommen  unb  ber  'i 
griftbling  voUenbg  auggebraten.  SBenn  er  rbfdb  werben 
fofl/  fo  überfahrt  man  ibn  fleißig  mit  einem  ©tftcfdjen  ^ 

Gperf.  «Wan  gibt  ibn  troefen  auf  bie  «Platte  unb  flellt 
eine  Jtapern-,  SBilbpret«  ober  fonfl  beliebige  Gauge  be« 
fpnberg  baju  auf.  4 • 1 

Nro.  24.  (Einen  toifben  @t$n>cln«fopf  gu 

fieben.  j 

SBenn  ein  wtlber  G<bweingfopf  gut  gefotten  werben 

unb  fi<b  lauge  halten  foü,  fo  tnug  ber  WAjfel  ober  fo« 
enanntc  3ub  gut  abgelbgt  fepn,  fo  bag  eg  einer  Jpanb 
reit  log  ifl/  aud)  ber  untere  5tiefer  ton  bem  gleifd)  log« 
gefcbält  unb  aug  bem  Gewerbe  berauggejogen  werben ; 
man  fdmeibet  ibn  unten  an  ber  3unge,  wo  fie  am  bief« 
firn  ifl/  auf«  binbet  eine  flarfe  Gtbnur  um  ben  Jtopf, 
bag  man  ibn  beraug;ieben  fann;  n>afd)t  ibn  fanber  nnb 
fept  ibn  nun  mit  fBein  unb  ABaffer  ju , tbut«  wenn  er 
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$atb  gefotten  ig,  t 3)laaS  Sffig  b«nj«/  faljt  ihn  vec^t 
wobl,  gibt  «in  paar  ganje  3«iebel,  3itgwer,  grob  ge- 
flogenen ‘Pfeffer,  Sorbeerlaub,  einige  SBachbolberbeere, 
3immt  unb  helfen  baju  nnb  gebet  ibn  langfam , benn 
je  langfaifier  er  gebet,  bego  beger  ig  eS.  9itid>  ig  ei 
beger,  wenn  man  ibn  in  einem  £afen,  als  in  einem 
befiel  ober  einer  Äad>el  gebet.  äSenn  ber  Äopf  weich 
ig/^wirb  baS  gett  abgefcf)6pft  nnb  ber  Äopf  fo  lange  in 
bem  ®efcf)irr  gelaffen,  bis  er  angeridftef  mirb ; oor  bein 
Slnrkfjten  fann  man  ibn  mit  frifcfjem  SBager  abflögen, 
bag  er  recht  fauber  ig  unb  ibn  büb fd>  gieren.  3J?an  oer« 
mengt  Sffig  nnb  Del  mit  flein  gebacftem  ‘Peterling,  Äa* 
jrem,  Pfeffer  unb  ©alj  unb  gellt  eS  baju  auf,  ober  gibt 
eine  falte  JPjäringSfauye  baju. 

Nro.  25,  ©cfyroeinsf opf,  wtlbet,  2 1; e 2trt. 

SBentt  ber  Äopf  gebrannt  ig,  fdmetbet  man  ibn  un* 
ten  auf,  boff?  nicht  bis  ©ornen,  wegen  bem  9tftgel,  fährt 
bann  mit  bem  Keffer  hart  am  ©ein  weg  unb  löst  eS 
ab;  nimmt  ju  bemÄopf  einige  ©fiitfe  fhwarj  SSilbpret 
unb  eine  Dcbfenjunge,  faljt  eS  mit  @alpeter=©alj,  S0?a« 
foran  unb©agltfum  ein  unb  lägt  ihn  fo  8 bis  14  Sage 
'geben;  wenn  man  will,  fann  man  auch  «in  ©tficfjhen 
gefallenes  ©chweinegeifch  barein  tbun.  ’Ulan  burebfpieft 
beim  Jfiöen  baS  gleifd)  recht  gut,  tbut  bie  Bunge  in  bie 
‘üftitte  unb  bröeft  eS  recht  feg  in  ben  Äopf  ein,  bag  feine 
Seere  bleibt  unb  bag  er  auf  beiben  ©eiten  gleich  ig,  pfetf* 
fert  unb  faljt  ibn  bann  gut,  näht  ihn  ju  unb  fodif  ibn 
alSbann  in  1 — 2 ©outeiöen  rotben  9Bein  unb  Jleifdj» 
bräbe;  and)  mug  er  mit  ©inbfaben  uinwunben  werben, 
bag  er  nicht  jerfabren  fann.  — SBenn  man  feinen  wil» 
ben  ©djweinSfopf  befommen  fann,  fo  fann  man  einen 
Rahmen  auf  bie  gleiche  Slrt  bereiten. 

Nro.  26.  ©3  übe  ©chmeinSsOfofrabe. 

©'au  nimmt  hieju  bieDunninge  unb  fäubert  ge  gebö* 
rig;  wenn  ge  gewafchen  unb  auf  einer  ©eroiette  abge* 
trorfnet  worben,  rollt  man  ge  mit  gegogenem  ©erofirj, 
©alj,  ©treifen  oon  ©peef,  magerm  ©eftinfen  unb  öebfen* 
junge  belegt,  auf,  wicfelt  ge  feg  in  eint  ©eroiette,  um* 
binbet  ge  mit  ©inbfaben  unb  focht  ge  mit  SBurjefn, 
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3»iebe!n,  ©eroflrgen,  ©al$  unb  9Baffer  3 ©tnnben  lang. 
9Benn  jie  falt  iß,  wirb  ße  gepreßt  unb  al#bann  mil 
Aspic  ober  ©au?e  Dtetnoulabe  aufgefdmitten  gegeben. 

Nro.  27.  SBifber  ©djwetnSfchlegel,  gla*. 
cirter  mit  'SBad^oIberfau^e. 

Der  ©cßlegel  muß,  wenn  er  nicht  ßarf  mit  J5*tt 
belegt  fepn  foUte,  mit  ©djinfen  unb  ©petf,  wie  jutn 
Boeuf  a ia  Mode  burcbgejogen  unb  bann  mit  SBurgeln, 
3roiebelit,  ©ewürgen,  Cffig,  ©alg  unb  hinlänglichem  2Bafs 
fee  jugefe^t  werben,  fo  baß  bie  ganje  Bouillon  einfachen 
fönn,  obne  baß  ße  jt»  faljig  wirb.  «Dtan  gießt,  wenn 
her  ©4»iegel  weich  iß,  beti  gotib  burch  ein  £aarßeb  unb 
glacirt  ibn  bamit.  «Dtan  nimmt  braune  Couli#,  fcd>t 
ße  mit  SBacbbolberbeeren  unb  */„  Bouteille  «Dtabera  Har 
unb  tbut  ben  ©aft  von  einer  Cttrone  baju.  aßenn  ber 
©dßegef  angerid)tet  iß,  tbut  man  bie  ©gu$e  in  bie 
©la$i  unb  burchgießt  ße  über  benfelben. 

Nro.  28.  ©Jifber  ©ch»einß$iemer  im  Dfett. 

«Dian  waßbt  ben  3»emer  unb  foebt  ibn  mit  SBttr» 
jeln,  Zwiebeln,  ©ewürjen,  */*  ©Joppen  Cfßg,  ©alj 
unbSBaßer  gar,  fo  baß  er  jiemlicb  furj  unb  fräftig  ein* 
focht.  2Benn  er  in  bem  ©ub  falt  geworben  iß,  legt 
man  ibn  in  eine  Bratpfanne,  permifebt  geriebene#  ©d)warg» 
brob,  3«rfer,  3immt  unb  Dielfan  mit  einanber,  man 
fann  and)  ein  wenig  abgeriebene  Citronenfchale  baju 
nehmen,  beßreut  ibn  bamit  recht  bief,  geßoßenen  3u{far 
barauf  unb  unter  ben  3iemer  einen  Sßffel  roll  Bouillon, 
fo  ßellt  inan  ibn  in  Ofen,  bi#  ßd)  bie  Äruße  fd>on  ge# 
bräunt  bat.  DJian  gibt  eine  #agebutten*®au$e  baju, 

Nro.  29.  2Bilbbraten*Hachee. 

Der  Söilbbraten  muß,  wenn  vorher  alle#  Braune  . 
abgefefmitten  worben  iß,  fo  fein  wie  «Diebl  gebatft  wer* 
ben;  bann  febneibet  maii  Champignon# , trauter  unb 
Cbalottenjwiebel  fein,  bämpft  ße  in  Butter,  gießt 
weiße  Couli#  barauf  unb  läßt  e#  verfad)en.  2l(#bann 
jiebt  man  e#  mit  3 Ciergelb,  ber  Butter  von  2 ®ar* 
bellen  unb  etwa#  2Bein  ab  unb  tbut  ba#  gebaefte  Söilb* 
pret  baju.  3Dian  gibt  hier ?u  verlorne -Cier  unb  Crouton#. 
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Um  einen  fchmacfbaftrn  ©alat  ;u  bereiten,  nw§ 
man  gute«  Prooencer«  ober  Sauuiöl  unb  einen  ftarfen 
©eineffig  haben.  Der  gewöhnliche  ©alat  wirb,  wenn 
er  gelefen,  gewafdjen  unb  im  ©alatbeden  «hgelaafen 
ift,  mit  wenigem  ©al$  unb  Pfeffer  beftreut,  bann  mit 
beitt  Öel  hegoffen  unb  gemilcht,  bamit  bag  ffiaffer  fict 
«ediert,  unb  nachher  her  @fftg  jugegeben  unb  fobann 
mit  Seffel  unb  ©abel  noch  ein  wenig  gemengt.  Drei 
$Öeil*£>d  unb  §mei  JheÜe  (jfflg  ijl  bie  hefle  Proportion, 
©efchnittene  Gfrbbirnen  werben  nieten  ©alatarten  bei« 
gefügt,  ba  fie  aber  ben  reinen  ©alatgefchmatif  «erbet* 
Jben,  jept  aber  gleichfam  Sebürfnifj  geworben  flnb,  fo 
«fl  eg  beffer,  biefelben  immer  öefonber*  angemacht  mit 
aufjufieöen,  SStnflatt  Pfeffer  fann  auch  geriehene  Plug» 
fatnujt  genommen  werben,  wag  auf  einigen  ©alaten, 
g.  S.  Äopffalat,  gut  fchmeeft.  Piau  fann  auch  ©chnitt' 
tauch»  B»i«bel,  ©auerampfer,  ©enf  u.  bergt,  bamit 
permengen. 

Nro,  i.  $epfer*@alat« 

Plan  fchneibet  feine  ©Reiben  oon  gefehlten  Sorg« 
borferapfeln , lagt  fie  ein  wenig  aufcchen,  legt  fie  in 
fatteg  ©affer,  bamit  fie  ft<h  plöplich  fühlen  unb  richtet 
fie  bann  mit  $u<fer,  ©ein  unb  Pomeranjenhluthen« 
©affer  an, 

Nro,  2.  lohnen  * ©alat. 

Su  biefem  nimmt  man  bie  fogenaunten  ©alatbob* 
tten,  hat  man  birfc  aber  nicht,  fo  fann  man  auch  anbtrt 
bünne  Söhnen  ohne  Äerne  nehmen , ihnen  bie  $£b#n 
gbjiehen  unb  fie  ber  Sange  nach  gart  febneiben,  Nun 
werben  fie  in  fiebenbem  ©aljwnffer  weich  gefecht,  htr> 
nach  abgegoffen,  mit  faltcm  ©affer  abgeflöfjt  unb,  wenn 
fie  gut  abgelaufen  flnb,  mit  fein  gefchnittenen  ^wiebeln, 
(frffig,  Del,  Pfeffer  unb  ©alj  angemacht. 
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Nro.  S.  C^ampagnersSafat,  »armer. 

Der  Sbampagnerfalat  wirb  wie  gewöhnlich  gelefen 
unb  in  warmes  9ßaf[er  gelegt;  bann  lägt  man  ihn  ab» 
laufen,  jerlägt  ftein  gewürfelt  gefcfjnittenen  ©pecf,  tbut 
etwas  ©anfefchmalj  ba;u  unb  bämpft,  wenn  eS  beig 

Hein  gefdjnittene  3wiebel  barin,  giegt,  wenn  biefe 
meid)  gnb,  guten  SBeineffig  baran,  tbnt  ©al§  unb  etwas 
Pfeffer  baju,  gibt  eS  über  ben  ©alat,  mengt  ihn  bamit 
tmterctnanber  unb  gibt  ibn  warm  ju  Sifche. 

Nro.  4.  (Sitr otten*0alat 

©an  fchält  bie  gelben  ©djalen  t>on  fcbönen  grogen 
CFitronen  rein  ab|f  f<f>neibet  bie  fieptern  in  feine 
ben,  fäubert  ge  Pon  ben  fernen,  legt  ge  auf  einen  $el* 
fer  unb  begrfut  ge  mit  fein  gegogenem3ucfer ; bie  ©dealen 
fcpn*ibet  man  länglich  fein,  wirft  ge  ein  wenig  in  fo» 
d>enben  %\\dtx , nimmt  ge  alSbann  b<rauS,  lügt  ge  auf 
einem  'Papier  abtrocfnen  unb  greut  ge  auf  bte  Sitro» 
uenfcheiben,  Diefen  ©alat  gibt  man  ju  gebratenem 
(SeflügeL 

Nro.  5.  Sn&ioien*@öIöt 

©enn  bie  (Jnbioien  gehörig  gepupt  gnb,  werben 
ge  länglich  fein  gefchnitten,  einige  ©tunben  in  taue# 
SBaffet  gelegt,  bamit  biefetben  baS  ©ittere  »erlieren; 
alSbann  werben  ge  auSgefchwungen,  bag  baSSBaffer,  fo 
otel  als  tbunlid),  wrgfommt,  mit  Del,  <5fgg,  ©alj,  ein 
wenig  'Pfeffer  unb  3utfer  unter  einanber  gemifcht  unb 
fo  ju  Jifdje  gegeben.  9fuf  bie  gleiche  2frt  macht  matt 
ben  Gicporiens  unb©runnenf  refe=@alat. 

Nro.  6.  (£rbhitnen*@alat. 

Die  Ohrbbirnen  werben  im  SEBaffer  weich  gefocpt, 
warm  gefchält,  fogleich  in  Scheiben  gefchnitten,  mit 
Chalotten,  ©alj,  3»‘cbel  nnb 'Pfeffer  begreut  unb,  wäb* 
renb  bi*  Crbbirnen  noch  »arm  gnb,  mit  Sfgg  unb  ©aumÖl 
permengt,  ©an  fann  ipm  auch  beliebig  ©enf  $ufepen. 

Nro.  7.  ©urfensfSalat. 

©an  fchält  gute,  frifc^e  ©urfen , fchneibet  ge  in 
feine  ©Reiben , mengt  ge  alSbann  mit  ©alj  unb  beeft 
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fl«  gtt,  tmtiif  fte  nicfjt  ju  Mag  »erben,  unb  13  gt  fle  fe 
«ine  Stunbe  geben.  Dann  giegt  man  ba«  ©urfemvaffer 
ob  ober  brfitft  ge  ait«,  greut  Pfeffer  unb  flein  gefcfjnit« 
tenen  ©cbnittlaud)  barauf,  gibt  Del  unb  <5fgg  baju  unb 
vermengt  e«  gut  mit  einanber.  3J?an  fann  audt)  gefof* 
tene,  in  ©ibeiben  gefdfmittene  Srbbirnen  barunter  tbun. 

Nro.  8.  J£> 3ringös©aföt. 

sglan  fdjneibet  ben  J&äring , ben  einige  .lieber  un» 
au«ge»äf[ert  al«  au«ge»äffert  egen,  in  »el<f>  lepterem 
gaöe  er  milber  fcbmeeft,  in  SBürfel;  etwa«  falten  SBra* 
ten  unb  einige  gefebälte  3Sor«borferäpfel  »erben  eben» 
gefd>nitten,  nebg  gereinigten  Diognet^ub  Äapern  baji 
getban,  mit  Pfeffer,  Del  unb  ©fgg  gut  vermengt  unb 
in  bie  ©alatfcbütfel  gelegt.  5Bill  man  ibn  verlieren, 
fo  legt  man  ba$  ©eite  von  bar*  gefodgen  (Jiern,  rotfee 
EH  üben  unb  Sterling,  jebc«  einzeln,  flein  gebatft  in 
Streifen  ober  bunten  3irf el  auf  bem  ©alat  herum. 

Nro.  9.  J>?opfett*@aIat. 

Sftan  febneibet  ba«  untere  J£>arte  von  bem  #opf«tt 
ab.  »afd)t  ibn  fauber,  Pod)t  ibn  mit  etwa«  ©alj  unb 
SBaffev  »eicf),  lägt  ibn  rein  ablaufen  unberfalten;  bann 
mad>t  man  ibn  mit  et»a«  Pfeffer.  Del  unb  (Jfgg  an. 
SBenn  man  e$  liebt,  fann  man  auch  et»a«  feiu  gefeint« 
tenen  3»iebel  baran  tbuu. 

Nro.  10.  ©alat  oon  Jpfityner  A la  Constantine. 

Die  abgebratenen  ^übner  »erben,  nacktem  ft«  fall 
geworben,  in  böbfdje  ©tücfcben  gefcbnitten;  bann  beimpft 
man  fein  gebarften  ©cbnittlaucb , @«bragon  unb  $eter* 
ling  in  «Provencerol,  tbut  etwa«  franjögfcben  ©euf,  egi§, 
ein  wenig  ©tanb  von  Äalbfifftgen,  »eldjer  aber  fett 
fräftig  fepn  mug,  unb  bie  Sßutter  von  3 ©arbeflen  baju 
unbjfebrt  barin  bie  Jpiibner=©tiufd)en  ttm.  93on  3?epf. 
falat  nimmt  man  bie  4?erjen,  febrt  ge  in  Del,  GFjfig, 
Pfeffer  unb  ©al$  um,  tbut  bann  in  eine  SageroUe  ober 
porjelanene  ©d)fi|Tel  juerg  eine  Sage  ©alat,  bann  £äb» 
ner  unb  fo  fort,  bi«  ba«  ©efcbirr  vott  ig.  SSill  man 
ben  ©alat  redjt  bunt  baben , fo  nimmt  man.  ba«  ©elbe 
von  bartgefottenen  ßfiern  in  halben  Woitben  unb  etuige 
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€5dK«b«n  rot$e  «Rüben  bau«  unb  <läf?t  »«in  eS  fall  ' 
geworben  ift,  auf  eine  «Platte ; jeboch  barf  biefe@peife, 
»egen  be«  ©alat«  nicht  ju  lange  tor  bem  Anrichten  ju* 
faimnengefept  werben. 

Nro.  11.  ©alat  ton  gähnen»  auf  italid* 
nifche  2lrt. 

«D?an  nimmt  bie  Jperjen  tot«  Äopffalaf,  wafdjt  fte 
unb  trotf net  fte  auf  einer  ©erriette  wohl  ab.  Dann  fcbnei* 
bet  man  au#  einem  Jpubn,  welche«  abgebraten  fepn 
m«f,  0ilet« , macht  bie  Jrj>nut  ab,  jacft  bie  glfigebgilet« 
«Poramibeftartig  au«  unb  fcbneitet  ba«  übrige  ^leifch  in 
Meine  gilet«.  Dann  wafcht  man  */«  ‘Pfunb  ©arbeßen, 
reinigt  fie  von  allen  ©rätben  unb  mifcht  fte  in  einer  ©cbüf* 
fei  mit  (Bbragon,  ©chnittlaucfe,  franjüfifcbem  @fTig  unb 
^rejencerbl  gut  untereinanber.  hierauf  beflreicht  man 
ein  bieju  paffcnbe«  ©efd)irr  mit  Del,  legt  ton  ben  au«* 
gejatften  £ühnerfilet«  einen  ©tern  ober  Äranj  barein, 
füllt  ihn  mit  ©arbeflen  au«,  tbut  Äopffalat  herauf,  bafj, 
wenn  her  ©alat  gejlürjt  wirb,  bie  terjierte  ©eite  oben 
tfh  ’Kan  fährt  nun  mit  ben  Jpübnerftlet« , ©arbeöen 
unb  bem@alate  fo  fort,  bi«  bie  $orm  toß  ift.  2Benn 
e«  beim  Anrichten  gefiürjt  worben,  giefjt  man  Del, 
(*ffig  unb  Pfeffer,  welche«  jutor  mit  einanber  termengt 
»erben,  bariiber,  auch  >nufj  her  ©alaf  etwa«  gefaljen 
»erben. 

Nro.  12.  ©alat  ä la  Jardiniere. 

«Blan  nimmt  ©pargelfpipen,  äfrtifdwfenboben,  23lu* 
menfofcl,  SRapunjelwurjeln,  junge  gelbe  «Rüben  unb  ®oh* 
nen,  pupt  alle«  fauber  unb  focht  jebe«  für  ficb  mit  ©alj 
«nh  2öaffer  ab?  auch  fp<hf  man  grojje,  weifje  3wiebel 
in  S3ouiöon  weich.  Dann  richtete  man  biefe  SSeflanb* 
tbeile  wie  ein  Damenbret  an,  bie  fein  gehaefte  3*®iebel 
taju,  terrubrt  ba«  ©elbe  ton  einigen  hartgefottenen 
<£tetn  mit  Del,  (JffTg,  «Pfeffer  unb  ©alj,  giefjt-e«  bar« 
öb«t  unb  beflreut  ba«  ©anje  mit  fein  gefchnittenem 
Schnittlauch  ober  Sterling. 

Nro.  13.  3taüdttifcher  ©alat. 

<5«  werben  $ieju  16 — 20  gefottene,  gefchälte  ßrb« 
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timen  in  bfinne  SMbfeen,  4—6  gefeite  Slepfel  in  Reim 
SBürfel  geffenitten ; 4 — 6 gart  gefottene  (Sier,  bog  ©elb< 
unb  bog  aBcige  einjeln,  einige  eingemachte  ©urfen,  ein 
£äring,  einige  ©arbeiten,  beibeS  wob!  aubgegratbet,  rin 
paar  ©tücffeen  2ammS»  ober  Kalbsbraten,  2 tyrifen  unb 
etwag  rotge  Stuben  werben  in  ganj  fleine  ©tücffeen  ge* 
ffenitten,  aufe  tyeterling,  Sitronenffeale  unb  etwas  3wie» 
bei  fein  gebatft;  bann  alles  nebft  einer  £anb  ooü  Ko* 
pern  jufainmen  getban  unb  mit  ©enf,  ßitronenfaft, 
tyrooeucerbl,  Pfeffer  unb  Sffig  oermengt  unb  in  »fee 
©(buffet  getban,  bie  man  oorber  mit  Knoblauch  auSge* 
rieben  ^ar.  ‘•Dian  gibt  ibm  mit  einem  26ffel  fine  beite* 
bige  gorm,  auch  fann  er  mit  fein  gebauten  retbenSRü* 
ben,  bein  SBeigen  unb  ©eiben  oon  hart  gefottenen  <5iem 
gegiert  werben.  3fi  ber  £äring  ein  SJiilfeling,  fp  wirb 
bie  «Diilfe  mit  bem  $rooencer6l  rerrügrt  unb  mit  helft 
Uebcigen  oermengt. 

Nro.  14.  Äopf*@alat. 

©on  bem  Kopffalat  werben  bie  grünen  Slätter  abge* 
broeben  unb  nur  bie  ffebnen  gelben  mit  ben^erjen  ge* 
nommen,  recht  rein  gewafchen  unb  in  ein  ©alatbeefen  ge* 
tban,  bamit  baS  Gaffer  baoon  ablauft;  um  ihn  gan; 
ffebn  unb  rein  ju  erhalten,  fann  man  ihn  in  ein  meifjei 
Such  thun,  bie  oier  ©nben  jufainmen  nehmen  unb  ab* 
fchwenfen.  Dann  thut  man  ihn  in  eine  ©chüffel,  mifett 
Rein  gefchnittenen  3wiehel  barunter,  flreut  ein  wenw 
Pfeffer  unb  ©alj  barauf  unb  macht  ihn  mit  Del  unt 
Gfftg  an.  SBenn  man  ihn  mit  ßSbragon  unb  3uef<r 
überftreut,  gewinnt  er  febr  an  ©effemaef.  Slufe  fanr 
man  @ier  hart  (leben,  fle  ffeälcn,  in  Viertel  ffeneibtr. 
unb  ben  ©alat  bamit  belegen.  Die  übrigen  ©alatarten, 
wie  fiattig  u.  f.  werben  auf  ähnliche  8rt angemacht 

Nro.  15.  ©ebröhter  Äopffalat. 

Der  ©alat  müg  gut  oerlefen,  gewaf^en  unb  in  einer 
©eroiette  auSgeffewenft  werben.  Dann  fehneibet  mar 
. ©peef  in  feine  SBürfel,  unb  lägt  ihn  langfam,  bag  er 
nicht  gelb  wirb,  auSbraten;  wenn  man  bie  ©pedfbrbrfel 
feen  nicht  barin  behalten  wiß,  fo  lägt  man  eS  burfelam 
fen,  fofet  ef  mit  bem  benßtgigten  (Jffig  auf,  oerrüb 
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einige  Giergelb  mit  (in  wenig  GffTg,  gic^t  et  bomit  ab, 
fliegt  et,  jebocb  nicf>t  gu  beijj  unb  ni$t  eher/  alt  et  ge« 
geffen  werben  foll,  über  ben  Salat,  weil  biefer  fonfl  gu 
fef>r  gufammenfäöt. 

* Nro.  16.  KrSuterfafat. 

«Kan  nimmt  Körbel,  K reffe,  Sättig,  Kapungeln, 
«EReliffc,  Sauerampfer,  Kaute,  Söffelfraut,  $oragen  unb 
bgl.  gefunbe  Kräuter,  roafd)t  fie,  fd>neibet  fle  entgwet 
unb  macht  fie  mit  Del,  G|Tig  unb  Saig  gum  Salat  an. 

— 3m  fBinter  nimmt  man  3eQerichwurgeln,  rotb  - 
Kraut,  Gnbivien,  ißrunnenfreffe,  ©artenfreffe,  Süffel« 
fraut,  Gtbragon,  junge  Säutroüchfe  von  rotben  unb  ait« 
bern  Kuben.  «Kan  gerfdmeibet  aßet  fein,  »afdjjt  et, 
legt  et  gierlid)  auf  eine  Slffiette,  garnirt  et  mit  rotben 
«Hüben  unb  bartgefottenen  Giern,  nad>bem  man  ei  mit 
Del,  Gffig,  Pfeffer  unb  Saig  vermengt  bat. 

Nro.  17*  Krautfalat,  faiter. 

«Kan  fdjneibet  ober  bobelt  ein  gütet,  feget,  weifet 
ober  rotbet  Krautbäuptcben  recht  fein  ein,  beftreut  bat 
©cbobclte  mit  Pfeffer  unb  Saig,  gibt  Del  unb  Sffig 
baran  unb  vermengt  et  gut  mit  cinanber. 

Nro.  18.  Ärautfalat,  warmer,  mit  %epft(tt. 

«Kan  nimmt  btegu  am  liebjien  rotbet  Kraut,  blat* 
tet  et  ab,  fd>neib«t  ober  bobelt  et  recht  fein  unb  folgt 
et  ein.  Kun  gerlägt  man  in  SBürfel  gefdjnittenen 
©petf  ober  ©änfefcbmalg  in  einer  Kachel,  tbut  bat  ge« 
fcbaittene  Kraut  barein  unb  lägt  et  */•  Stünbd>en 
bdmpfen.  Eilt  bann  wirb  recht  fcbarfer  Gffig  beig  ge« 
macht,  an  bat  Kraut  gegoffen,  bat  man  burcb  bfteret 
Umfömenten  vor  bem  Einbrennen  bewahren  mug;  auch 
tbut  man  ein  ©lat  SBein  unb  gefehlte,  flein  gefchnit« 
tcne  SUpfel  mit  etwat  3«d<r  bagu  unb  lägt  et  mit* 
bämpfen.  «Kan  gibt  ihn  gu  Jpaafeit,  ©änfebraten  u. 
bgl.  warm  gu  $ifche. 

<3Jtit  Grbbirnen  wirb  er  auf  bie  gleiche  Srt  ge» 
macht,  nur  werben  anftatt  Slepfel  unb  3ucfer  in  Käb« 
<f>en  gefchnittene  Grbbirnen  unb  Kümmel  mit  bem  ge« 
b&mpften  Kraut  vermengt.  flRan  gibt  ihn  gu  Seber» 
mürben  u.  bgl. 
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Nro.  19.  Dtfyfenraaulfalat. 

Da$  Dchfenmaut  wirb  nebg  3DdyfenfTr#eit  im  ©alj* 
Wäger  gefotten,  bi#  bie  deiner  b«rau#faßen;  bann  wirb 
e#  ganj  auSgebeint,  unb , wenn  e#  fair  ig,  recht  fein 
gefcbnitten,  an  (Jfgg  eingebeibr,  fefl  jugebunben  uitb  in 
Äefler  gegeßt,  wo  man  ei  lange  aufbeben  fann.  SStß 
inan  baO'on  gebrauten,  fo  tbut  inati  «Pfeffer»  ©alj, 
flein  gefdmittenen  3roi<b<l/  ein  bi#<h«n  ©enf,  Del  unb 
<£gig  biuju  unb  oermengt  e#  mit  einanber. 

Nro.  20.  9>ortufacffaIat.  • 

©tan  nimmt  bie  23lütbenlnofpen  oon  tyortulacf, 
wenn  fie  geh  noch  nicht  geöffnet  höben,  wafcht  ge  anb 
focht  fie  mit  SBaffer  unb  etwa#  ©alj  ab.  9?un  focht 
man  auch  einige  BeOeridjwurgefn  ab,  fd>tteifcet  fie  in 
©cheiben,  mengt  jebe#  für  geh  mit  Grgig  unb  De!,  legt 
bie  3«fl*ri<hf<heifr*n  in  bie  Slffiette  unb  richtet  bie  $or* 
tutaeffnofpen  barfiber  an.  — Slud)  oon  ben  blättern 
lägt  (ich  ©alat  machen,  boeb  müffen  fie  erg  wie  @ur« 
feu  auägepregt  werben,  bann  richtet  man  fte  mit  Del, 
<5gig  unb  «Pfeffer  an. 

Nro.  21.  SKopunjel-©aIat. 

,*  9)?an  wafcht  bie  SRapunjeln,  beflreut  fte  mit  ©alj, 
giegt  Del  unb  Sffig  barauf,  mengt  fie  unter  einanber 
unb  gibt  fie  al#  ©alat.  • . 

Nro.  22.  SKettig*  ©alat, 

«9?an  fchält  ben  SHettig,  fchneibet  ihn  in  bünne 
©cheiben,  greut  ©alj  barauf  unb  lägt  ihn  jugebeeft 
eine  für  je  Beit  bainit  gehen.  Dann  giegt  man  bai 
©aljwaffer  ab,  unb  bereitet  au#  ihm  mit  Schnittlauch, 
Pfeffer,  Del  unb  (Jfjig  einen  ©alat.  «SJian  fann  auch 
©urfen  bainit  oermengen. 

Nro*  23.  ©arbelfenfafat. 

Die  ©arbeßen  werben  juerfi  gewägert,  au#gegrä* 
thet  unb  eine  ©tunbe  in  Sßein  gelegt;  bann  legt  man 
in  bie  3Ritte  einer  ©chüffel  einen  umgefehrteu  $eßer, 
geßt  eine  jierlich  au#gephnittene  Zitrone  barauf,  begeeft 
fie  mit  Blumen,  umfchlingt  bie  Zitrone  mit  einigen 
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Kartellen,  legt  bie  übrigen,  mit  ben  ©cbwän$en  gegen 
feen  Dtanb  ber  ©c^uffel  gugefebrt,  in  ber  Slunbe  herum; 
feer  ©cbüffelranb  wirb  mit  <J)omeranjen  tmb  Zitronen* 
(Reiben  belegt,  hierauf  permifebt  man  öel,  (Jffig  unb 
Pfeffer  mit  einanber,  giegt  eg  über  bie  ©arbeden*  brüeft 
£itronenfaft  baran  unb  gibt  ibn  fo  auf  ben  Jifty. 

Nro.  24,  @dbne(fen;©o£at.  ' * 

23enn  bie  ©ebneefen  gefodjt  unb  fauber  gereinigt 
finb,  legt  inan  fie  auf  einen  Jeder/  febneibet  (Jfealotten* 
unb  anbere  3>»iebel  recf>t  fein,  maefet  bamit  eigen  Äranj 
um  bie  ©d)iiecfen,  äugen  ber  am  SHanbe  einen  Äranj 
»on  53runnenfrejfe , Grnbipien  unb  gefdmittenen  rotfeen 
JÄftben,.  legt  gewaberte,  auggegrätfeete  ©arbeden  ba* 
jwiftben,  permifebt  Del,  Grffig,  «Pfeffer  unb  ©alj  gut 
mit  einanber,  unb  giegt  ei  über  bie  ©ebneefen  unb  ge« 
jogenen  Oranje. 

Nro.  25.  @pargeln*@alat. 

Tiit  ©pargeln  werben  wie  gewöhnlich  gepult,  im 
©aljwafier  gefoefet  unb,  naebbem  bag  SBaiTer  abgegofjen 
ifl,  auf  ber  «Platte  fo  auggebreitet,  bag  bie  ©pipen  (Äbpfe) 
in  berüRitte  berfelben' liegen.  SBenn  fie  fall  finb,  nimmt 
man  rein  gewannen  Äopffalat,  tbutetwag  ©alj,  «Pfeffer, 
Grffig  unb  £>el  baran,  mengt  ibn,  unb  febüttet  ibn  etwa 
7«  ©tunbe  porber,  ebe  man  ibn  effen  wid,  über  bie 
©pargeln. 

Nro.  26.  5ßurjeIn*<SaIat.  . 

«9?an  reinigt  gelbe  9lüben,  3*tferid>'  unb  «Peterling* 
murmeln,  fod)t  f?e  mit  ©alj  unb  SBaffer  jiemlicb  gar; 
au<b  Äarrtoffeln  unb  eine  ©taube  93lumeUfobl;  man  rietet 
fie  fp  ju,  bag  fl«  ade  pon  jiemlicb  gleicher  J>icfe  finb, 
fdmeibet  fie  in  ©Reiben  unb  marinirt  fie  mit  Del,  (Jffig, 
Pfeffer  unb  ©plj.  Dann  wafebt  unb  reinigt  man@ar» 
bellen  ober  nimmt  Jpäringe,  benen  man  bie  Jpaut  ab*' 
jiebt  unb  jebe  ©eite  in  halbe  gingerg  lange  ©tutfefeen  v 
fdmeibet,  unb  bann  in  (Jffig  unb  Del  legt.  £at  man  , 
eine  Meine  Safferode  ober  Jiinbale,  fo  beflreicbt  man  ge 
mit  ein  wenig  Del,  legt  juerfl  ben  95lumenfobl,  fo  bag 
feie  SMume  auf  ben  IBoben  fommt,  legt  biefe  mit  ben 
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SBurgeln  Scheibe  an  ©cgelbe  voll,  bann  (ine 
Jpäringe  ober  ©arbeflen,  fo  bag  bie  ©langfeite  an  Die 
daflerofle  gu  liegen  fommt,  unb  fährt  fo  fort,  bis  fie 
voll  unb  ber©orratb  aU  »fl.  mug  afle#  fo  fefl  liegen, 
bag  berSalat  Beim  Umflürgen  nicht  au«  einanber  fäflt. 
BBenn  er  geflürgt  worben  ifl,  giegt  man  £>el,  (Jffig  nnb 
Pfeffer,  mit  einanber  »ermißt/  barüber. 

Nro.  27.  S3ermifc&ter  @ala t. 

£iegu  nimmt  man  £offalat  unb  gefragten  CFnbi* 
»ien,  legt  auf  eine  ©d>üffel  einen  uingeflürgten  3*fler, 
bahn  guerfl  ben  grünen  Jpoffalat,  flecft  in  bie  3J?itte 
eine  abgefochte  ftb&ne  95lume  von  SSlumenfobl;  alSbann 
legt  man  einen  ftrang  fein  geflhnittener  SBorSborfer  Äepfel, 
bann  einen  Ärang  »on  jtapern,  bemach  «neu  Är my, 
ffnbivien,  barnach  fein  gefdmittene  ©arbeflen  ober  £ä* 
ringe  unb  gulebt  einen  Sianb  von  in  ©Reiben  gefcbiut* 
tenen  ©rbbirneng  mifdgt  jebeS  Singelne  (bie  Jpäringe  ober 
©arbeßen  ausgenommen)  guoor  mit  Del,  Grflig  unb  ©afj 
itoobl  an,  giegt  nadlet  bie  übrig  gebliebene  ©auft 
barüber  unb  gibt  ibn  ga  $ifd>. 

Nro.  28.  3*11***$  *<&*!<*& 

ÜIRan  fchält  ben  3eBeri<b,  fämeibet  ibn  in  Scheiben, 
focht  ibn  im  ©afler  ab,  unb  lägt  ibn,  wenn  er  weich 
ifl,  anf  einer  ©cbüflel  etfalten.  $>ann  wirb  er  mit  Pfef- 
fer, ©alg,  £sel  unb  Grflig  augemad»t  unb  aflein  angerieb* 
tet,  ober  abgefochte,  in  Scheibchen  geftbnittene  Urbbit» 
nen  barunter  gemengt. 

Nro.  29.  3w‘c&cI'<5aIat. 

SJJan'  bratet  3miebeln  in  beiger  Slfcbe,  pufct  fle  ab, 
gerfegneibet  fie  in  ©djeiben,  legt  fle  in  eine  ©Rüffel, 
giegt  fo  »iel  2Betn  ober  SBeinefflg  barauf,  bag  fle  be« 
becft  werben,  giegt  noch  etwa«  SSaumbl,  ©alg,  etwa« 
3»itfer  unb  SRoflnen  bagu  unb  lägt  e$  eine  28eiW  f o<hen, 
liefen  ©alat  richtet  man  warm  an. 
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Nro.  1.  Bl^nc  manger. 

üRan  reibt  */*  $funb  gef<t>ältc  üRanbeln  mit  etwa# 
g«gem  fHabm  recht  fein,  ©togt  3 2otb£aufenblafe,  giegf 
*/,  3Raa#  ©ager  barüber  unb  lagt  e#  bi#  auf  i@lä#« 
d>en  voll  einfachen,  giegt  1 ültaa#  fügen  «Rahm  baju 
unb  rührt  e#  an  bie  ^anbeln,  verfügt  e#  mit  Sudler 
unb  lägt  c#  fodjenb  beig  werben,  bann  burcg  eine  ©er» 
vierte  in  bie  gehörigen  ©egalen  laufen  unb  an  einem 
fühlen  Ort  gegeben. 

Nro.  2.  Blanc  manger  mit  ^(pvtEo* 
fen#9Rarmelabe. 

«Sttan  nimmt  2 IRinge  Jpaufenblafen,  verflopft  ge, 
Ö#t  ge  in  i ©cboppen  ©affer  auf,  tbut  bie  @d>ale  von 
1 Zitrone  unb  ein  Wenig  Simmt  barein,  unb  lägt  e#  furj 
lochen.  Dann  werben  */a  *Pfunb  «Dtanbetn  geicgält,  mit 
etwa#  fügem  JRabm  gegogen  änb  mit  */«  SHaa#  fügem 
SRabm  glatt  gerührt,  gegogenerSucfer  nacf>  belieben  unb 
julebt  bie  gefod)te  Jpaufenblafe,  aber  gang  wann,  barein 
getban;  giegt  eö  breimal  bur<b  eine  aufgefpannte  ©er» 
vierte,  rübrt  bie  2lprifofen=«DIanftelabe  barunfet,  füllt  e# 
in  ©fäfer  ober  Üagen,  lägt  e#  an  einem  fühlen  £>rt  ge* 
geben  unb  gibt  e#  falt  $U  Sifcbe. 

Nro.  3.  Blanc  manger  t>ott  Äalbsfügeti. 

4 £alb#füge  unb  */*  $fnnb  in  ein  $ücf>letn  gebun* 
bene#  Jgjirfcbborn  werben  mit  2 üftaa#  ©ager  jugefebt 
unb  fo  lange  gefoebt,  bi#  bie  güge  ganj  weich  nnb  un« 
gefäbr  nod)  3 ©cboppen  ©ttl$  übrig  gnb ; bie  ©ulj  feibt 
man  burd)  unb  lägt  ge  geben.  3nbeg  gogt  man  3 
8ofb  gefebälte  Raubein  mit  etwa#  von  i ©cboppen  ÜRilch 
(fein,  nimmt  ge  in  eine  megittgene  «Pfanne,  rührt  ge 
mit  ber  übrigen  SRtlcb  glatt  an,  febßpft  bie  ©ulj  rein 
ib,  rührt-  ge  langfam  an  bie  SRanbeln,  lägt  ge  auf  Jfob* 
len  unter  begäubigem  «Rühren  anjieben,  aber  ja  nicht 
fo«ben,  unb  tbut  fo  viel  Sucfer  hinein,  bi#  e#  füg  genug 
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ifl.  Der  ©efdnnad  fann  ber  ©ulj  ton  ‘Pomeranjen, 
gangem  Bimmt  ober  abgeriebeiten  (Sitronen  gegeben  wer« 
ben,  baber  mau  bag,  wag  am  35eliebteflen  ifi,  bagu  tbut; 
preßt  fie  bann  burd»  ein  $ud>,  füllt  fie  auf  tiefe  XeQer 
ober  untere  Waffen  unb  läßt  fie  gefielen. 

SBen  man  Sufi  bat  unb  berSulg  ein  fchönereg  Sing* 
feben  gu  geben  wünfebt,  fann  man  biefelbe  aud)  geflreift 
machen ; man  tbeilt  nämlich  bie  ©ulj  in  5 $b*ilf,  macht 
nur  2 Sbeile  mit?Dlanbetn  weif  unb  ton  biefett  wieber 
einen  3heil  mit  3rbfeleng=@aft  rotf>,  ben  dritten  mit 
ßbocolabe;  algban»  fällt  man  einen  ©tteifen  von  ber 
weifen  garbe  ein,  läft  ibn  gefleben,  bann  gieft  man 
ton  ber  rotben  garbe  barauf;  wenn  bieg  gefianben  ifl, 
wieber  weif;  bann  bie  britte  garbe  (Sbocolabe)  unb  macht 
fo  fort,  big  eg  all  ifl.  SBenit  eg  gefianben  ifi  unb  nicht 
gut  'beraub  will,  barf  man  eg  nur  ein  wenig  in  b?i§<< 
Qöaffer  galten.  • '■ ■ - 1 

Nrö.  4*  (EitronenfSurj.  ' 

, Sftan  lägt  1 2otb  J^aufenblafe,  welche  guter  gut 
geFlopft  worben  ifl,  im  SBaffer  auf,  gieft  ein  Jrinfglag 
95affer  barauf,  reibt  ton  4 Sitronen  bag  ©elbe  am 
Buffet  ab,  nimmt  eg  in  eine  meffingene  Pfanne,  */• 
tSJlaag  SBaiTer  nebfl  ber  Jpaufenblafe , ‘/*  ^futtb  gutfer 
unb  bem  ©aft  ton  ben  Zitronen,  fleöt  fie  auf  .Sehlen 
unb  rftbrt  alleg  mit  einem  filbernen  Söffet  um,  eg  barf 
aber  nicht  fieben ; feibt  eg  btird>  ein  lud)  in  eine  @4>üf* 
fei,  fällt  eg  bann  in  Waffen  unb  läft  eg  gefleben. 

Nro.  6.  ©efuljte  gorellen. 

Die  gorellen  werben  wie  gewöhnlich  auggenommen, 
gebläuet  unb  gefotten,  bann  bei  ©eite  geflellt.  hierauf 
(lebet  man  12  Salbgfüfe  in  ©aljwaifer,  tbut,  wenn  fie 
terfebaumt  (mb,  @fug,  SBeiit,  Bwiebel,  Sorbeerblätter, 
(Jitronenfcfale,  33afÜifuin,  Übomian,  Pfeffer  unb  9iel» 
fen  bareitt,  unb  läft  eg  lochen,  big  bie  gäfe  recht  weich 
flub,  läft  eg  fobann  burchlaufen,  fchöpft  bag  gett  ab 
unb  fleflt  eg  wobt  oerwabrt  in  Seiler.  flBenn  bie  ©ulj 
gefianben  ifl,  wirb  fie  mit  einem  Grflöjfel  in  eine  Gaffe* 
rolle  getban,  bamit,  wenn  eg  ©an  bat,  biefer  gurücf- 
bleibt,  bann  wirb  fie  wieber  aufg  geuer  geflellt,  ton  4 
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6i trweifi  ein  ©ebner  gefdjlagen,  tiefer  nebg  ben  jert 
tn'irften  Gicrfchalen  barein  geröhrt»  unb  jufammenge* 
ftdit,  big  ei  fidj  geflürt  bot;  bann  giegt  inan  eg  wie 
gmJbnlicb  b«rd>  eine  auggefpannte  ©eruiette,  giegt  bie 
Hälfte  baron  in  bie  gönn,  legt,  roenri  fie  geganben 
ifl,  bie  gorellen  oerfebrt  barauf,  unb  jroifchen  bie  go* 
teilen,  Gitronenräbchen,  Äapern,  Ärebgfcf>n)änje,  tyeter* 
ling  u.  bgl.,  giegt  bann  bie  übrige  ©ulj  barüber,  unb 
jiert  biefelben  mit  Gilrpneufchalen,  Sorbeerblättern  unb 
Wftojien. 

Nro.  6.  ©efu fjter  Äapaun. 

Senn  ber  Äapaun  gebrüht,  gepupt  unbanggenom» 
men  ifl,  fehneibet  man  bie  güge  unb  ben  Jpalg  ab,  fchlägt 
ba?  SBrugbein  ein  unb  jroecft  ihn  gut  auf;  fept  ihn 
mit  Salj,  2 ?D?aag  2Baffer,  i ?9?aag  SBein,  */»  ^008 
, i'erbeerlaub,  Gitronenräbchen,  einigen  ini  Äreuj 
gefdinittenen  3roiebeln,  gelben  ötüben,  tyeterling  unb 
3<ßericb=2Surjeln  ju  unb  lägt  ihn  gemächlich  geben,  big  er 
weih  ifl.  Dann  thut  man  ihn  beraug,  legt  ihn  in  eine 
®hüffel  unb  becft  ihn  jtt,'  bag  er  roeig  bleibt.  Dann 
nimmt  ntan  6 uerbauene  Äalbgfüge,  thut  biefe  net>g  */* 
$fmi&  in  ein  leineneg  Büchlein  gebunbeneg  Jpirfdfborn, 
in  ein  beliebigeg  ©efdhirr,  giegt  bie  jTapäunbruhe  baju,  lägt 
(i  fohen,  fdjäumt  eg  ab,  thut  bann  Pfeffer,  helfen 
nnb  ©fronenräbchen  baju,  unb  lägt  eg  Pochen,  big  bie 
fälle- Und)  gilb ; algbann  thut  man  ge  heraug  unb  pro» 
birf  tie  0f>  ge  garP  genug  gefotten  hat,  bgnn  pregt 
mm»  eg  burcf),  fd>opft  bag  gett  bauen  ab,  fchlägt  8 
©«troeig  ju  ©djnee,  jerbrüeft  bie  Grierfchalen,  thut  bie 
in  eine  Pfanne  unb,  wenn  ge  tpieber  pod)t,  röhrt 
man  ben  ©chuee  uitb  bie  ©chalen  langfam  hinein,  unb 
!)if§t  fcieSulj  n?ie gewöhnlich  fo  oft  burd)  eineSerriette, 
Wi  ge  fd)ön  h^U  »g>  Dann  giegt  man  oon  ber  ©ulj 
tin  paar  ginger  bief  in  bie  germ,  rooriti  ber  Äapaun 
gdiiljt  roerben  fotl,  welche  länglid)  fetjtt  mug;  wenn  eg 
gtjlanten  ig,  belegt  man  eg  mit  Gitronenfdjeibe»,  2or» 
beetblättern,  JRpgmarin,  ganjer  iDPugfatWütbe,  üJPanbelrt 
unb  %'igajien,  legt  ben  Äapaun  auf  bie  93rug  barauf, 
[liegt  bie  übrige  ©ulj  uoUenbg  barüber  unb  lägt  eg  über 
Äocht  im  Äcüer  gehen,  äöenn  ge  feggeganben  igunb 


Digitize 


3y  Google 


438  6 u I i « n. 

% 

/ gngertdM  werben  foH,  wirb  bie  gorm  in  flebenbt« 
SBaiTer  getaudt  unb  umgefl&rjf.. 

«Dian  faitn  aud  bie  gefctfenen  Äalbiföge  von  ben 
Seinern  tbun,  fie  bubfd  in  ©tücfd«n  fdneiben  unb  um 
ben  Kapaunen  herum  legen. 

Sben  fo  verfährt  man  beiSuljen  ber  wilben  Sn* 
'teu  unb  be«  ©ilbpret«. 

% 

Nro*  7.  ©efuljte?  Äarpfe. 

©enn  ber  Äarpfe  gefduppt  ift,  wirb  er  in  beliebige 
©tücfe  gefunkten,  geroafden,  auf  eine  «Platte  gelegt 
unb  mit  einem  Schoppen  Sfftg  fibergofien,  Dfun  lägt 
man  ihn  flehen,  nimmt  jur  ©ulj,  nad)  ber  ©röge  be« 
Karpfen,  4 — 6 verhauene  Äalbäföge,  fe£t  fie  mit  ©ein, 
©cflet  unb  Sffig , jtt  gleichen  Sbeilen , ju , thut  ©alj, 
grob  geflogene«  ©ewurj,  etliche  fiorbeerblätter,  ‘/*  £«* 
frone  unb  ein  paar  gange  3miebel  baju  unb  !od>t  bie« 
f -i.-  fo  lange,  bi«  bie  güge  weich  fmb,  Sll«bann  giegt  man 
bie  ©ulj  burd  ein  ©ieb,  fdöpft  ba«  gett  rein  ab,  thut 
bie  ©ulj  in  eine  mefftngene  «Pfanne  unb  ben  abgebläu* 
ten  gifd  nebfl  bem  Siflg  baju  unb  lägt  ihn  foegen. 
,©enn  ber  gifd  fertig  ifl,  legt  man  bie  ©tücfe  auf  eine 
' «Platte,  bag  fie  erfalten,  fdlägt  ba«  ©eige  von  6 Orient 
ju  Schnee,  röhrt  ihn  an  bie  ©ulj,  giegt  folche,  wenn 
fie  geh  gefiärt  bat,  Iangfam,  wie  gewobulicb,  burch  eine 
aufgefpannte  Serviette,  föOt  bann  beit  Soben  be«  &t • 
fchirrg,  worein  ber  gifd  fommt,  wie  gewöhnlich  mit 
©ulj,  gibt,  wenn  ge  geflanben  ifl,  ben  gifd  unb  bie 
übrige*  ©ulj  barauf  unb  garnirt  ge,  wenn  ge  völlig  ge* 
ftanben  ifl,  mit  Sitronenfcbalen  unb  Sorbeetianb, 

Nro.  8.  ©ejitfjte  Dchfenjunge  mit  Ärebfett. 

Sine  geränderte  ßdfenjtinge  wirb  weich  gefetten 
unb  gefdält.  Dann  werben  6 verhauene  ÄalbÄföge,  2 
«Pfunb  Äalbfleifch,  1 iPfunb  £trfdborit,  weide«  in  ein 
Sudlern  gebunben  wirb,  mit  3 ©doppelt  Sffig,  */»  SDlaa« 
©ein  unb  i «Dlaa«  ©affer  weid  gelocht;  aud  thut 
man  Äräuter  aßet  9lrt  ober  grob  geflogene«  ©eroärj, 
ein  paar  3wtebel,  Sorbeerlaub,  eine  halbe  in  Räbchen 
gefchnittene  Sitrone  unb  ©alt  baju.  ©eitn  bie  güfje 
weid  f?ub,  pregt  man  ba«  Sud  mit  bem  $trf<dborn 
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feg  auf,  gießt  bie  ©ul$  burch  «in  Sieb  in  «ine  Gaffe« 
reße  nnb  fchöpft  baf  gett  rein  baoon  ab..  SBenn  et 
ber  ©ulj  beim  ©erfuchen  nicht  mehr  an.  ©äure  ob«» 
©alj  fehlt,  fo  n>*rb  g«  nur  fo  lange  auf  Ächten  erbal* 
f«n,  big  baf  SBeige  von  6 Giern  jn  einem  ©chnee  ge« 
fdgageu  iß;  faßte  aber  ber  ©ulj  noch  etwaf  fehlen,  fo 
mug  fie  mit  bemSufab  noch  einmal  aufgelöst  werben, 
9fun  wirb  ber  ©chnee  baran  gerührt,  eine  ©eroiette 
wie  gewöhnlich  aufgefpannt  unb  bie  ©ul}  fo  lange 
fcarauf  gegofleu,  bif  fie  hell  abläuft;  bann  gi«gt  man  ' 
baoon  2 Ringer  hoch  in  bie  Sonn  unb  legt , wenn  ef 
geßatiben  ifl,  bie  in  Stäbchen  ober  länglich«  ©tücfchen 
i*ef<bnitt«ne  Bunge,  pon  25  Ärebfen  bie  aufgebrochenen 
©chwänje  unb  pon  4 hurtgefottenen  Giern  baf  ©elhe, 
nebfl  aufgefchnittenem  Sorbeerlaub  recht  jierlich  herum, 
gießt  bann  mieber  pon  ber©ulj  barüber;  wenn  ge  ge* 
flanben  ifl,  wieber  3unge  u.  f.  w.,  bann  wieber  ©ulj 
tinb  fährt  fo  fort,  bif  bie  gorm  ooß  iß.  ©obalb  bie 
©ul}  feg  geßaitben  ig,  wirb  bie  Sonn  einen  ftugenblicf 
in$  beige  «Baffer  getaucht,  fcgneß  auf  «ine  glatte  ge* 
gürjt  unb  bann  mit  Saubwerf  ober  Blumen  garnirt, 

Nro,  9.  ^rcpfopf* 

SJtan  nimmt  hieju  i ©cgweinfEopf,  1 ©tütf  SRinbÄ* 
fopf,  6 ©chweinfohren,  4 55ratwürße,  eine  bürre  Bunge;  . 
baf  Sle*f<h  unb  bie  Öhren  lägt  man  focgen,  bif  ge 
weich  gub,  über  bie  33ratwürße  lägt  man  nur  einen 
Ö3aß  gehen.  Die  Bunge  gebet  man,  bif  bie  Jpaut  her* 
untergeht;  baf  gleifch  unb  bie  Bungen  werben  gewür« 
feit,  bie  Öhren  lagglich  unb  bie  Söürße  ju  runben 
©cheibchen  gefchnitten.  Daf  gefcbnittene  gleifch  unb  bie 
Öhren  nimmt  man  in  eine  Gafferoße , giegt  2 $b*il« 
Gffig  unb  3 Steile  2Bein  barüber,  thut  grob  gegebenen 
Pfeffer,  SRuf fatblüthe , Steifen  unb  oon  2 Gitronen  bie 
flein  gefcbnittene  ©chalen  baju,  lägt  ef  bei  fchwachem 
geuer  fochen  unb  rührt  ef  juweilen  um.  Die  Söürße 
unb  Bungen  thut  man  erg  3ule{)t  barein.  Dann  nimmt 
man  gieuiUd)  groge  ©chwarten,  welche  man  auch  mit 
bem  gleifch  itn  ©aljwaßer  gefocht  bat»  Pon  berS3rüb«, 
worin  baf  gleifch  gefotten  würbe , nimmt  man  aßefl 
Kare  jum  gefchmttenen  gleifch  in  bie  Gafferoße  unb 
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lägt  (0  nocb  eine  (>albe  ©tuube  focfj^u.  Ä10bann  giegt 
unm  eS  in  ©leebformen  unb  befcbroert  e0  ein  paar  Sage. 
'Kan  muß  t>a0  gett  rein  abfcbopfen. 

■ Nro.  10.  <Prefjfopf.  2te  Qtrt. 

‘SWan  nimmt  bie  Obren , 3»nge  > ©«turnen , Ötftffel 
unb  güge  »om  ©ebroein,  nebg  einem  guten  ©tücf 
©ebroarte,  foebt  bieg  aQeS  mit  1 Sbeil  ©ein  unb  2 
Speilen  SBaffer  nebg  ‘Pfeffer,  ©af$,  ©urjeln,  3»iebeln 
u.  bergt,  roeieb,  bie  ©ebroarte  mug  man  früher  heraus 
tbun,  als  ba0  Uebrige;  roenn  alles  reebt  roeieb  ig,  beint 
man  e0  gut  au0,  tbitt  eine  ©erriette  in  eine  Uafferoll«, 
legt  bie  ©ebroarte  barauf,  bann  ron  bem  ©efebnittener», 
beffreut  e$  mit  ‘Peffer  unb  ©alj,  befprengt  eS  mit  (Jfgg 
unb  mit  ber  ©riibe,  worin  e0  gefoebt  würbe,  unb  fährt 
fo  fort,  bi0  alles  gleifcb  auf  ig,  febtägt  bann  bie  ©ebroarte 
oben  barftber  ber  unb  hinbet  bie©er»iette  $u,  befcbroert  ffe 
unb  lägt  fle  fo  einen  $ag  geben.  35ie  ®ul|  macht 
mau  pon  ber  ©röbe,  in  ber  e0  gefoebt  würbe;  mau 
»erflopft  4 — ß Grierroeig,  tbut  ge  ba;u,  fe£t  e0  aufs 
geuer,  lägt  e0  unter  begänbigem  &täbren  foeben,  bann 
giegt  man  e0  bureb  eine  aufgefpannte  ©eroiette,  unb 
wenn  e0  b*ö  bureb  läuft,  m eine  beliebige  gorm. 

©enn  man  eine  ©ulj  gemacht  unb  bieÄalbSfög* 

' nicht  baju  angeioenbet  bot,  fo  nimmt  man  ba0  gleifcb 
»du  ihnen,  febneibet  e0  Mein  roie  SRubeln,  tbut  e0  in 
eine  Kachel,  giegt  */,  3ftaa0Höein  unb  */*  ©«boppen  fffgg 
baju  unb  foebt  e0  eine  3<*t  lang  mit  einatiber;  bann 
giegt  man  e0  in  ein  beliebiges  ©efebirr,  gellt  e0  in  ben 
Heller,  unb  roenn  es  geganben  .ig,  fatm  cS  angatt 
g>regfopf  gegeben  »erben. 

Nro.  11.  tprefifopf,  orbittärer. 

1 Ocbfenmaul,  1 Ocbfenfug  unb  2 ‘Pfunb  ©ebroeine* 
geifeb  »erben  roeieb  gefotten,  roenn  bie  ©einer  berauS* 
geben,  jiebt  mau  ge  auS,  febopft  ba$  gett  rein  ab  unb 
faljt  eS;  bann  lägt  man  baS  ©anje  pollenbS  recht 
roeieb  foeben.  Jpernacb  nimmt  man  ba0  gleifcb  auf  ein 
©rett,  febneibet  e0  in  Meine  »iereefigte  ©ürfelcben,  fiept 
folebe  nochmals  mit  1 ©eboppen  Grjftg , l ©las  ©ein. 
bem  ©aft  unb  ber  Mein  geglittenen  ©cbalc  oon  1 
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Sitrone,  etwa«  ‘Pfeffer  mib  ber  reinen  ©raife,  worin  e« 
gefotten  gal/  über  ba«  g.euer,  lägt  e«  noch  eine  3eit* 
lang  mit  eiitanber  focgen,  nnb  füllt  e«  al«battn  in 
beliebige«  ®ef<birr. 

Nro.  12*  SXa^mfufm 

©on  9 (Sierweig  fddagt  man  einen  ©chnee,  tbut  6 
2ctg  fein  gelebten  ßucfer,  1 ©choppen  fügen  9*ahm 
atib  1 ©cbcppen  3ttild)  in  eine  (Jaflerolle  unb  lagt  e« 
(leben.  'Dann  wirb  erg  ber  ©cgnee  barein  getban  unb 
auf  bem  ßeuer  nod>  fo  lange  gerührt,  bi«  e«  bicf  wirb, 
fliegt  e«  in  einen  $opf  unb  fpriegelt  £0  fo  lange,  bi« 
e«  recht  fchaumig  ig;  füllt  e«  hierauf  in  (JremebedKr 
ober  ^orjeöanfdjalen , gebt  feinen  3ncfer  baratff  unb 
gellt  e«  an  einen  fühlen  £)rt.  <2D2an  fann  audj  etwa« 
©anifle  ober  (Sitroitenfchale  mitgeben. 

Nro.  13.  $Ra^mi©ulj  mit  flftaitbefn. 

'/,  ‘Pfunb  «DIanbeln  »erben  gefcgält  unb  mit  9lofen= 
watfer  jart  gegogen,  bann  mit  l ©cgoppen  fügem  9tahm 
unb  t ©choppen  füget  3Jiild>  glatt  gerührt;  bann  wer» 
ben  10  (Jierweig  in  einer  megingenen  Pfanne  »ohl  $tt  • ’ 
©dmee  gefcglagen,  bie  angerührten  ‘äftanbeln  baran  ge» 
goffen,  etwa«  3«tfer  unb  SRofenroager  barein  getban, 
auf  fein  ju  garfe«  Äoglenfeuer  gefegt  unb  unter  be« 
ftünbigem  Wübren,  bag  e«  nicftt  gerinnt  ober  anbrennt, 
Iangfam  gefocht,  bi«  e«  gehörig  bicf  ig;  bann  in  ein 
beliebige«  ©efäg  oon  «Porzellan  ober  ®la«  getban,  in 
ben  Aefler  gegellt,  unb  ehe  man  ge  gu  $ifcbe  gibt, 
3ucfer  tarauf  gegreut.  ^ftan  fann  audj  angatt  ber 
9)?anbeln  einen  garfen  Söffel  poll  ©tärfmegl  nehmen. 

Nro.  14.  SXotfce  (5ulj. 

©lan  fput  6 Soth  3»tfer,  4 Gfglöffel  roll  @fgg,  6 
$fefferförner,  2 Soth  3i'nint,  bie  flein  gefcgnittcne 
©cbale  unb  ben  ©aft  i'on  3 (Jirronen  in  einen  £afen, 
giegt  l*/a  ©cgoppen  28ein  bajit,  rührt  e«  7*  ©tunbe 
mit  einaitber , binbet  e«  bann  ju  unb  lägt  e«  über 
9lad>t  gegen.  Den  anbent  Jag  fpannt  man  eine  ©er» 
nette  wie  gewögnlid)  auf,  legt  gliegpapiec  barauf,  auf 
biefe«  ein  wollene«  Dfidgein,  giegt  ba«  ©errügrte  barfiber 
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unb  lägt  e#  burcblaufen.  3nt?e(fen  werben  2 2otb  ge* 
flopfee,  gefcbnittene  Jjaufenblafen  in  einem  t£la#  9Baffer 
gefocbt,  burcbgeprefjt  unb  bann  mit  4 tropfen 
nnb  für  2 Äreujer  in  «in  wenig  3itefer»«lT«r  gefocbtPn 
fpanifc^en  glor  an  ba#  Durcbgelaufene  getbait,  läßt  bie 
©ulj  itocf)  ein  wenig  auf  Noblen  focben  unb  füllt  fle 
-bann  in  ©cbalen. 

Nro.  15.  ©t^roarj  Sß3ilbpret*@uf$. 

3um‘  ©litten  eignen  fid>  bie  Stippen  ober  ein  ©tncf» 
eben  ber  S5ruft  am  bejten.  Da#  gieifcb  wirb  in  ©tücf* 
eben  gefd)uitten,  mit  halb  aBaffer  unb  halb  Gfffig,  2or» 
beerlaub  unb  einigen  Gitrcnenräbcben  jugefe£t  unb  weich 
gefocbt.  Dann  legt  man  e#  auf  eine  «Platte  unb  tbut 
bie  ftärfjlen  deiner  beraub.  3ur  ©ulj  fept  man  4 — 6 
verhauene  Äalb#rufle  mit  gleichen  Jbeilen  (jffig,  aBeiu  unb 
SBafler  jtt,  gieflt  bie  Ißrübe,  worin  ba#  aBilbpret  ge* 
focht  würbe,  auch  barait,  tbut  etwa«  ganje#  ©erourj 
pber  Jträuter,  einige  Gitronenfcbalen  unb  ein  paar  gan$e 
Swiebel  baju.  5Beun  bie  güfle  weich  finb,  gieflt  man 
bie  ©ulj  burch  einen  ©eiber  in  eine  (Jafferoüe,  flböpft 
ba#gett  baoon  ab,  erhält  bie  @ulj  auf  Äoblen  betfl, 
Schlagt  6 (Jierroeifl  ju  ©ebuee  unb  rührt  ihn,  nebfl  ben  jet* 
brüeften  (Sierflbalen  in  bie  ©ulj;  wenn  (le  fleh  geflärt 
bat,  gieflt  man  fle  burch  eine  aufgefpannte  ©erviette; 
wenn  fle  rein  abläuft,  fo  gieflt  man  2 ginger  bo<b  auf 
bie  glatte  ober  in  bie  gorm,  worin  bie  ©ulj  gemacht 
werben  foö;  wenn  bie#  geftanben  ift,  fo  legt  man  ha# 
23ilbpret  barauf,  ifl  e#  auf  einer  glatte , fo  mufl  bie 
©chwarte  in  bie  Jpbfye  feben,  ift  e#  in  einet  ^rorm,  fo 
f ommt  bie  ©chwarte  unten  bin  ju  liegen,  bamit  fie  beim 
Umftürjen  über  fleh  fleht,  ©obalb  bie  ©ulj  abgef&blt 
ift,  gieflt  man  fle  über  ba#  SBilbpret.  3fl  fle  geftanben. 
fo  wirb  fle  mit  au#gefcbnittenen  (Sitronenräbcben,  Bor* 
beerblättern  unb  «Piftaflen  garnirt.  Die  ©ulj  mufl  beim 
Slufgfeflen  immer  noch  fo  warm  fepn,  bafl  fle  lauft. 

Nro.  16.  ©dhroeinsfopf  ä la  Dajibe. 

SJtan  peinigt  ben  ©cbwein#fopf  recht  gut,  fengt  ihn 
noch  nach,  wafebt  ihn  in  aBaffer  au#  unb  I6#t  alle  Knochen 
au#  ihm  heran#,  ohne  ihn  bitrdjsubauen.  9tun  bcftrcuc 
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map  ibn  guerfl  mit  Steifen,  «Pfeffer  unb  ©alj,  Gefegt 
ibn  mit  aibgefocbter,  in  ©treifen  gefdmittener  Öd>fen* 
junge,  ©pecf,  bmtgefottenen  <2riern  unb  «Pfeffergurfen, 
rollt  e«  fo  auf,  micfelt  eet  fefl  in  eine  ©eroiette,  um« 
binbet  e«  mit  35inbfaben  unb  laßt  e«  ftt  einer  fiarfen 
SRarinabe,  von  SBurjeln,  S^iebefn,  ©würgen,  2or* 
beerblättern,  einigen  äßacbbolberbeeren,  fe.fT*Ö«  ©alj  unb 
SBaffer  3 ©tunben  lang  focben.  3n  biefer  «Jftarinabe 
lägt  man  ibn  falt  »erben  unb  pregt  ibn  bernad).  3Jtan 
fdjneibet  ibn  fall  auf,  gibt  ©auye  Remoulade  baju  ober 
eine  ©auye  oon  Cel,  ©enf,  3«cfer,  Sitronenfaft,  ober 
frangbflfdjem  ©ffig  mit  gebacftem  «Peterling  unb  bartge* 
fottenen  Siern,  mit  einem  ©djneebefen  gefd)lagen,  bag  \ 
e«  eine  bitte  ©auye  wirb;  ober  and)  mit  einer  leisten 
©auye  oon  <5ffig,  Sterling,  «Pfeffer  unb  gebauten 
<5iern. 

e 

Nro.  17.  @d>»ein$Eopf  jujubereitett. 

Sftan  focbt  ben  in  2 $b«le  gefdmittenen  Äopf  mit 
ein  paar  £>b«n  unb  Bungen  in  SBajfer  weich,  nimmt  • 
ibn  bebutfam,  ohne  bie  ©djwarte  ju  behäbigen,  au« 
her  SafferoUe  unb  I6«t  bie  Knochen  fauber  berau«.  Dann 
feuchtet  man  eine  ©eroiette  in  ber  25rübe,  worin  ber 
&opf  gefocbt  worben  ijl,  an,  legt  bie  eine  Hälfte  be« 
Äepf«  mit  ber  ©cbwartenfeite  auf  bie  ©eroiette,  jlreut 
geflogenen  «Pfeffer , ©alj,  «Reifen,  gebacfte  «Piflajien, 
legt  bie  in  ©treifen  gekniffene  IDbren  unb  3ungen  bar* 
auf  unb  ftreut  oon  bem  ©ewürj  noch  etwa«  barüber. 
9fun  legt  man  bie  anbere,  eben  fo  bereitete  JF)älf te  be« 
Jtopfe«  barauf,  fo  bag  bie  ©cbwarte  abermal«  au«wen* 
big  fommt,  giegt  notb  einen  26ffel  oofl  93rübe  barauf, 
unb  binbet  bie  ©eroiette  mit  einem  39inbfaben  bicbt 
über  bem  jtopfe  ju.  SlUe«  mug  fchneQ  gegeben,  ba* 
mit  ber  Äopf  noch  »arm  in  bie  ©eroiette  fommt;  man 
pregt  ibn  nun  gwifcben  2 SSrettern  mit  einem  angemef* 
fenen  ©ewicbt  unb  legt  ibn  in  eine  fo  fiarfe  ©aljlarfe, 
bag  fie  ein  Si  trägt.  Sßenn  man  ©ebraud)  oon  ibm 
machen  will,  fcbneibet  man  ©d>eiben  baoon  unb  gibt 
fie  mit  ©ffig  unb  Oel,  auch  wobl  mit  ©enf. 
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Nro.  18m  ©efaljenc  ©ulj. 

(Jg  roerben  2 Dcbfeninäuler,  2 Ockfen*  unb  12  Kalbs« 
füge  in  einem  $opf  mit  5Bager  jugefebt*;  ^Sterling, 
Saud),  3eHcricbwutjel,  gelbe  Stäben,  Sitranenräbchen, 
Bmiebel,  Sarbeerlaub,  gaujcg  ©ercftrj,  alg:  Pfeffer, 
‘SJfabegercürj,  helfen  ic.,  bieg  aßeg  ncbfl  ©alj  rcirb  glei^ 
baju  getban  unb  bann  lägt  man  eg  2 ©tunben  lang 
fartfpcheit.  Die  güge  mögen  aber  red)t  »erbauen  rcer* 
ben,  fang  fnljen  fte  nicht  gut.  SBenn  eg  2 ©tunben 
gefacht  bat/  rcirb  i ’äJtaag  rotber  53ein  unb  1 2J?aal 
(Jgig  baran  gegpgen;  bann  mug  eg  aber  nach  fp  lange 
fachen,  big  bag  gleifdj  trcn  ben  Seinern  abfäßt.  $lg* 
bann  rcirb  afleg  burd)  ein  £aarfteb  in  einen  reinen  Depf 
burd)gelaffen  unb  an  einen  fühlen  Drt  gegeflt,  im  93in* 
ter  mug  man  aber2ld)tung  geben,  bag  eg  nicht  gefriert, 
fang  fuljt  eg  nicht.  Dag  von  ben  Seinern  abgelügte 
gleifch  rcirb  ju  «Pregfopf  aber  JDchfenmaulfalat  verbraucht. 
$Benn  nun  ber  Staub  von  ber  ©ul}  feg  geganben  ig, 
rcirb  bag  gett  rein  abgefchüpft,  bie  ©ul}  in  eine  €age* 
roße  getbatt,  ben  ©ap  lägt  man  aber  jurücf,  unb  lägt 
«g  rcieber  focpen.  Dann  rcirb  von  8 Sierroeig  ein  ©chnee 
gefchlagen  unb  nebg  ben  jerbrücften  <5ierfchaleit  leicht  in 
bie  ©ul}  gerührt,  man  mug  */t  ©tunbe  barin  rühren, 
aber  nur  recht  langfam;  geöt  cg  fpbann  »om5<uerunb 
thut  einen  pagenbert  Decfel  mit  Kahlen  barauf.  Dann 
rcirb  ein  ©tuhl  umgebreht,  an  bie  güge  eine  ©ersiette 
gebunben,  barunter  eine  ©cbüffel  gegeßt,  ppn  ber  ©ulj 
nach  unb  nach  in  bie  ©erpiette  gegogen,  big  aße  in  bie 
©chügel  fpinmt,  bann  rcieber  aufgegpgeu  unb  fo  6— 7mal, 
big  bie  ©ulj  ganj  heß  ig.  Dann  rcirb  in  bie  ©ul}* 
fprm  fb  piel  gegpgen  big  ber  Sahen  beberft  ig;  bieg 
lägt  man  gegeben.  Söenr.  man  rciß,  fann  man  eg  mit 
Slumen  garniren , rcag  febr  hübfch  lägt.  Dber,  nach* 
bem  man  gleifcf)  hat,  tag  eg  baju  pagt,  garnirt  man 
eg  mit  Düren;  auf  hag  ©arnirte  rcirb  rcieber  etrcag 
©ul}  gegpgen ; wenn  bi$l  geganben  ig,  rcirb  bag  gletfdj 
barauf  gelegt.  Sftau  fann  ©almen,  21  al,  junge 
Jpühner,  fchwarj  Söilbpret,  garcllen  eher 
Kapaunen  baue  nehmen.  2(uf  bag  gleifth  rcirb  rcie* 
ber  ©ulj  getban.  3ftan  fann  aßeg  gleifch,  bag  man 
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bajtt  nimmt,  auf  einmal  barein  legen,  ober  amt  ein 
©elege  ton  gletfch,  bann  ©ulj,  unb  fo  fort,  bi«  beibe« 
ju  Unbe  ig.  Dann  »irb  e«  an  einen  fühlen  Drt  ge« 
gellt,  unb  ebe  man  e«  ju  .3:ifd>  gibt,  auf  eine  glatte 
gegnrjt.  ©cnn  bie  ©ulj  nicht  garbe  genug  haben 
follte,  fo  fann  man , ebe  man  ben  ©cgnee  barein  tbut, 
etwa«  Burf er  brennen  unb  baran  tbun. 

Nro.  19.  @üfe  @ulj.  , 

2 3D<bfenmäuIer,  2 Dcgfens  unb  12  Äalb«füge  »er*  • 
ben  in  einem  Dopfe  mit  frifd>em  ©ager  jugefept;  bie* 
fe«  mug  fo  lange  focben,  bi«  ba«  ^leifd)  von  ben  55ei* 
nern  abfallt.  Dann  »irb  e«  burcb  einen  ©eiber  in  einen 
reinen  Dcpf  gegoffen  unb  in  ben  ÄeQer  gegellt.  SJlän 
mug  gdf>  befonbere  ©uljsDßpfe  halten,  »eil  bie  ©ulj 
fcng  leicht  einen  Äocb*©efcbmacf  befommt.  ©enn  bie 
©ulj  geganben  ig,  fcgöpft  man  ba«  gett  rein  ab,  unb 
Focht  bie  ©ulj  in  einer  (Jageroöe  mit  1 '©aa«  gutem 
altem  ©ein,  4 2otb  3tmmt,  2 2otb  helfen,  ton  2 <£i* 
tronen  bie  ©egale  unb  ben  ©aft,  fo  »ie  euch  ton  2 
fügen  $omeranjen,  ein  Singer  lange«  ©tücfcben  Sßanitle 
unb  1 *pfunb  Bticfer.  ©enn  e«  ganj  eingefoebt  ig,  »irb 
ton  8(?ier»eig  ein  ©ebnee  gefdgagen  unb  bie  ©ulj  »ie 
gewöhnlich  geläutert,  ©enn  e«  ganj  geläutert  ifl  unb 
man  »iß  jtteierlei  ©uljen  buben,  fo  fgeilt  man  bie '©affe 
unb  färbt  ben  einen  Dgeil  mit  3rbfelen«s©aft  ober  ter* 
fertigt  eine  Sttanbelfulj  baton.  Die  anbere  J^älfte  füllt 
man  auf  folgenbe  2(rt:  '»Dian  giegt  ben  4ten  Dbeil  ton  , 
ber  ©ulj  in  bie  $orm;  wenn  ge  geganben  ifl,  garnirt 
man  e«  mit  Blumen  ober  getroefneten  grüebten,  giegt 
bie  übrige  ©ulj  barüber  unb  lägt  fie  gegeben.  ®eim 
£erau«tgun  mug  man  geg  l»  Steht  nehmen,  tag  ge  nicht 
jerfällt. 

Nro.  20.  ©efuljte  tauben.  • 

Die  Dauben  fchlacgtet  man  6 Dage  tor  bem  ©e» 
brauche;  man  fliegt  ge,  lägt  ihnen  bie  Äöpfe  unb  rid>* 
fet  ge  im  Uebrigen  »ie  gewöhnlich  ju.  Dann  bängt 
man  ge  j»ei  Dage  in  bie  2uft ; reibt  ge  bernaeg  inwen« 
big  mit  gegogenen  helfen,  Pfeffer,  ©alj  unb  Sorbeer« 
blättern  ein  unb  legt  ge  in  Gffgg,  £ernacg  feegt  man 
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ft«  mit  */i  ^<*<»3  weißem  ©ein,  Welfen , $feff*f  unb 
Kalotten;  trenn  f!e  n>ei<^  finb , gießt  man  bi«  S5rii fee 
in  die  Sulg,  meiere  nie  gewöhnlich  von  £alb$fußen  und 
©«würgen  gemalt  wirb. 

Nro.  21.  SBelfcher  $abn  ä la  Daube/ 

'Der  £abn  muß  mehrere  Sage  vor  bem  ©ebrattdje 
gefruchtet  worben  fepn,  bann  gut  gerupft  unb  gefragt 
werben.  ^ 9tun  reißt  man  ben  Äropf  ohne  ben  Jf>a&n 
erfl  auSgunebtnen  von  bemStüden  auB  heraus,  fdmeibet 
bert  gattgen  Stüden  cuf,  fcf>ajft  aöe  ©ebnen  unb^no<b«n 
b«rau$,  wafdjt  ihn  unb  trodnet  ibn  auf  einer  Serviette 
ab.  Dann  füllt  man  ibn  mit  ©ewürgen,  feinen  Äräu» 
fern*  1 Wnnb  gefeiten  Srüffeln  unb  £albfleif(bfar$e. 
Habt  ben  Sftüden  mit  IBinbfaben  wieber  gu,  legt  tyr 
bann  in  eine  gute  fBratfe,  belegt  ibn  mit  Spedflreifen, 
läßt  ibn  furg  unb  recht  weich  fochen  unb  in  ber  55raife 
falt  werben.  Die  Änochen  von  bem  weiften  £abn, 
4 Jtalbäfüße,  SButgeln,  trauter,  ©ewürge  unb  3roiebel 
focht  man  mit  einanber  weich,  gießt  e$  bann  burch  «in 
• £aarfieb  unb  flärt  eS  mit  */a  SBouteiHe  weißen  ©eia, 
frangoßfehem  @ff!g,Salg  unb©ierweiß  unb  läßt  e$  alsdann 
iangfamburch]eineServiettefaufen.  9Jtan  gießt  nun  da* 
von  in  eine  SatTeroHe  ober  in  eine  andere  ^orm,  mo 
ber  welfche  Jpabn  ein  wenig  gepreßt  hinein  gebt,  «inen 
$oben,  wenn  biefer  falt  ijt,  legt  man  mit  bartgefotb« 
ten  eiern,  grünen  ©urfen,  Srüffeln  unb  rotben  Stuben 
eine  93lume  ober  einen  Stent  au$,  legt  ben  Jahnen 
barauf,  gießt  baS  ©efebirr  mit' ber  Sulg  voll  unb 
läßt  ed  votlenbS  gefteben.  ®or  bem  Slnridjten  ftürjt 
man  ihn  auf  bi«  glatte,  auf, ber  er  aufgetragen  werben 
fofl, 
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Nro.  1.  StepfeUSompote. 

3u  eitut  Slfgette  voll  nimmt  man  15 — 18  ©töcf 
$or8bofersäepfel,  fd>ält  fie  rein  ab,  lögt  ge  gang  ober 
f^neibet  ft«  gut  -J&ölfte  bürgt  unb  reinigt  ge  ton  bei»  , 
93upen.  Die  rein  gewafdjenen  ©dtalen  focgt  man 
mit  1 ©dtoppen  ^Baffer  »eidt,  giegt  bann  ba«  ©affet 
auf  fcie  Slepfel,  tgut  1 ©dtoppen  »eigen  ©ein,  4/t 
$funb  3utfer,  *0«  einer  Sitrone  bie  ©d>ale  unb  ein 
©tßtf  Bimntt  bagu  «mb  lägt  ge  langfam  faxten.  $}?an 
mug  aber  »obl  ad>t  geben,  bag  ge  nidtt  »erfodten,  fon* 
bertt  runb  unb  fauber  bleiben.  Dann  legt  man  ge  auf  v 
ein  £aargeb,  lägt  ben  ©ub  burdgaufen  unb  Podpt  ign 
mit  bem  ©aft  von  einet  Zitrone  langfam  gn  einer  fla» 
ren  ©el«?e;  e8  mug  bi8  gur  £älfte  eingefocbt  »erben, 
bann  «erfucftt  man  tß  auf  einem  tyorcellamSeller,  ob' 
tß  gd)  fdtneiben  ober  mit  einem  Sbffel  abgecgen  lägt. 

Die  fcepfel  ricgtet  man  auf  eine  Slffiette  ober  Sompote* 
fd>ale  an,  gibt  ba6  @el£e  barüber  unb  lägt  e8  gegeben; 
foü  tß  aber  nidtt  feg  fepn,  fo  giegt  man  ben  ©prup 
barflber,  ebe  er  gum  ©etee  geworben  ig.  ' 

Nro.  2.  $lepfeI*<Sompote  mit  (£i$. 

SJtan  föält  20  bis  24  23or8borfer*2lepfef,  fegt  ge 
in  eine  gafferofle  bart  neben  einanber,  nur  nidtt  auf 
tinanber,  legt  bie  Slepfelfdtalen  bagu,  giegt  l ©Joppen 
©ein  unb  V»  ®dtoppen  ©agier  baran,  3wd<*/  big  e#> 
fög  genug  ig,  3immt,  ©ewurgnelfen  unb  (Jitronenfdta* 
len  nadt  ©utbfinfen,  beeft  einen  Dedel  barauf  unb  lägt 
«8  fo  auf  fcb»acben  Noblen  bämpfen.  ©enn  bie  Slepfel 
»eidt  gnb,  legt  man  ge  auf  eine  glatte,  giegfbie  ©au$e 
burtf)  ein  Jpaargeb  unb  fodtt  ge  gur  ©etee^  Die  ©etee 
fann  aud>  mit  Äirfdtenfaft  rctb  gefärbt  »erben;  man 
giegt  fobaitn  bie  ©etee  auf  bie  glatte,  bie  gur  Jafel  • 
gegeben  wirb,  tfnb  lägt  e8  falt  »erben;  rübrt  von  ’/« 
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*ßfunb  3u(f«r/ein  ©ig , übergieht  bie  Slepfet  bamit  unb 
trocfnet  pe  fcp&n  roeip;  wenn  fi<  trccfen  unb  fatt  0ub, 
fept  man  pe  auf  bie  ©«fee. 

21  n m e r F.  23enn  man  bie  2lepfel  vorn  geuer  nimmt, 
fo  mup  inan  ben  Detfet  ja  nid>t0gteid)  roegtbun,  fonbern 
fte  eine3eit(ang  Pehen  taffen,  roeit  pe  burcf>  bag  Äcd>en 
jerfaüen,  burd)  ben  Dampf  pch  aber  roieber  gufattunen« 
gieren.  . . ... 

Nro.  3.  95irnens(Sompote. 

. 3)?an  nimmt  biegu  gute  23irneit,  fd>ätt  fie  fein, 
0id&t  ben  S8u0en  unb  bag  J?ernhaug  beraug,  Pecft  in 
jebe  23irne  eine  ©eroürgnelfe,  legt  pe  in  eine  Saperetle, 
tbut  ein  ©tücfd)en  3<>nmt,  ein  ©tiicf  ßwder,  2 Übeile 
2Bein  tmb  iübeit  2Bafter  bagu  unb  läßt  bie25irnen  fo  lange 
fodben,  biä  pe  roeid)  pnb.  SBenn  pe  roeicf)  pnb  unb 
nach  ju  viel  23riibe  haben  ober  biefe  nicht  futgig  genug 
ip,  fo  legt  man  bie  SSirnen  auf , bie  (Jompotefcbale, 
fod)t  bie  23rube  noch  mehr,  giept  pe  bann  barüber  unb 
bePreut  eg  mit  (Jitronat,  ftein  gefdmittener  Zitronen* 
fdjate  unb  3»dtr*  2Benn  eg  nötbig  «P#  nimmt  man 
noch  ein  bigcben  rotben  SBein  gur  ©au?e,  bamit  pe 
eine  fcbbnere  garbe  befommt.  SSenu  bag  £ompot  fad>tt 
fod)t,  wirb  eg  roeit  fd)öner,  roeit  eg  baburcb  eine  fd)6* 
nere  rothe  garbe  annimmt;  auch  map  eg  febr  furg  ein* 
focpen,  roeit  bie  23irnen  riet  pon  ihrem  ©aft  nadjge* 
ben  unb  feinen  ©lang  befommen.  28enn  man  bie 
2lepfet  ober  25irnen  fd>att,  fo  roirft  man  pe  gleich  in 
frifcfe$g  SEBaffer,  bamit  pe  roeip  bteiben. 

Nro.  4.  Qrrb&eet* (Eompote, 

‘Kan  läutert  3»der  unb  ©ein  mit  einanber,  Focht 
bie  SSJbaflfv’  etroag  bicf,  tbut  bie  gereinigte  ©rbbeeren 
hinein,  fdjroenft  pe  auf  beut  geuer,  bap  pe  erpi^t 
roerben,  richtet  pe  roarm  in  einer  Sipiette  alg'23eige* 
rieht  mit  SKanbelfcbniften  an,  ober  läpt  bag  @el«?e  et* 
fatten  unb  gibt  eg  fatt.  — Sftan  fanu  auch  3‘mmt  unb 
öbgeriebene  @itronenfd)ale  bagu  tbun. 

Nro,  §.  geigen*Sompote. 

3Ran  focht  Tie  geroafchenen  geigen  in  ©ein,  SBaffer, 
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3utfer,  3‘^nit  mit  Gitronenfcbale  furj  «in,  legt  ge  bann 
auf  eine  afgette  unb  giegt  bie^rühe  baräber.  Wan  fann 
ge  and)  mit  gefcbnittenen^Wanbeln,  tyigajien  unbGitro« 
nenfd)alen  gieren. 

Nro.  6.  J£>eibel&eeren»(Eompote. 

'Stau  fept  bie  wohl  perlefenen,  geroafchenen  unb  ab» 
gelaufenen  £eibelbeeren  mit  3urfer  auf«  geuer<  foc^t  ge 
auf  Noblen  langfam,  bamit  ge  gang  bleiben,  nimmt  fit 
mit  bem  Schaumlöffel  berauS,  fodjjt  ben  ©aft  bicflich 
unb  gibt  ibn  über  bie  Leeren  in  bie  SKfgette.  — Wan 
fann  auch  aflerhanb  feines  58acfroerf  bagwifthen  unb 
barauf  legen. 

Nro.  7.  3®f>önni0becren*(Eompote. 

Wan  fod)t  bie  ©eeren  in  geläutertem  Surfer, 
fcbmenft  ge  oft,  bi«  (1*  fertig  ffnb,  unb  gibt  eS  in  einer 
Äfflette  mit  Wanbein,  93iSquit  ober  gerögeten  Wilcb» 
brcbfd>nttten.  Wan  begreut  eS  mit  Surfer  unb  Süuint. 

Nro.  8.  2fo^anniöbeeren»€ompote.  2te  Ärt. 

1 ©cboppen  SBein  wirb  mit  Simmt,  (Jitroncnfcha* 
len  unb  */a  $funb  3l,rf<r  gebeitb  gemadjt;  wenn  eS 
ein  paarmal  aufgefotten  bat,  tbut  man  6 ©cboppen  ab* 
gehopfte  Johannisbeere  hinein  unb  lägt  ge  mit  fochen, 
bis  ge  gnfen,  bann  fängt  man  ge  mit  einem  tnefgng* 
nen  Schaumlöffel  heraus,  legt  ge  auf  eine  «Platte,  focht 
ben  ©prup  noch  garf  ein,  giegt  ihn  bann  wieber  über 
bie  Johannisbeeren  unb  lägt  eS  alSbann  falt  werben. 

. Nro.  9.  Äirfdfr en*Sompotc. 

Wan  nimmt  gute  Äirfchen,  fchneibet  ihnen  gut 
pälfte  bie  ©fiele  ab,  fetjt  ge  bann  mit  SBein,  Surfer, 
3immt  unb,  @itronenfchale  gu  unb  lägt  einen  9Saff 
darüber  geben,  tbut  ge  bann  heraus,  focht  bie  ®au$e 
roDenbS  gang  birflich  ein  unb  giegt  ge  hernach  bttrch 
einen  ©eiber  über  bie  Äirfchen.  Wan  gibt  ge  fo,  ober 
mit  Wanbein  unb  «Pigagien  begreut,  gu  $ifd)e. 

Nro.  10.  ÄirfcfcemiSompote.  2te  Ärt 

Wan  nimmt  nach  ©elieben  ffhÖne  Äirfchen,  f<h»ei* 
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bet.  ihnen  bi«  ©fiele  furg  ab,  fd>C«bt  ft«  einige  SWale 
in  ben  SSacfofen,  bif  ft«  runjeiid)  gu  »erben  anfangen, 
bann  (topft  man  ft«  in  eine  gtafche  uitb  gießt  bie  3mi« 
fefeenräume  mit  5öein  auf,  worunter  man  ben  5ten 
3heil  ^Branntwein  gemifcht  bat.  (Jtroaf  ©eroürg  bingti 
getban  unb  bie  gtafche  wobt  oerforft,  fo  hält  ßd>  tief 
angenehme  Sompote  mehrere  3abre.  3ntf«  Jrebarf  ei 
nicht,  ba  bie  Äirfd>«n  bur<b  baf  SBraten  fd>t>u  füß  genug 
geworben  ßnb,  auch  benimmt  er  ihnen  ben  eigenthüm* 
lieben  febr  feinen  ©efefnnaef. 

Nro.  ii.  Äirf4>en*(Sompote.  3te  %:t. 

"SRan  nimmt  biegu  faure  Äirfchen,  bebt  mit  einem 
. gugefcfcnittenen  geberfiet  bie  ©feine  perßehfig  herauf, 
baß  bie  Äirfd)en  nicht  gerrißen  unb  unanfebntich  werten; 
feßt  fie  in  einer  meffingenen  Wonne  mit  'f,  W«nb  ge» 
(toßenem  3u<fer,  «twaf  3*inmt,  unb  flein  gewiegten 
(Sitronenfchaten  auf  gute  Äoblen  unb  laßt  fie  fo  in 
ihrem  eigenen  ©affe  einfachen,  fo  baß  genug  baran 
bteibt  nnb  man  nicht  nbtbig  bat,  anbere  ©äfte  gugu* 
fe^en.  SJtun  richtet  ft«  auf  eine  Slfitette  an  unb  gibt 
ef  falt. 

Nro.  12.  *OMonen»(£i>mp0te. 

<3)?an  fdjätt  bie  betonen,  fdjneibet  ße  in  ber  «Dtitte 
burch,  nimmt  afle  Äerne  herauf,  fchneibet  ße  nach 
ihren  natürlichen  ©treifen,  bann  in  gwef  ©lieb  einef 
gingerf  lange  ©tücfchen.  9Jun  focht  man  oon  '/»  Wunb 
Bitcfer,  etwaf  Bimmt  unb  eüronenfchale  mit  2 ©läfern 
weißen  SBein  unb  betn  ©aff  oon  l €itrone  einen  ©prup, 
tbut  bie  Welonen  bareitt  unb  focht  ße  fangfam  auf 
getinbem  geuer,  bif  ße  weich  ßnb/ bann  richtet  man  ße 
auf  «ine  Gompoteßhale  an  unb  läßt  ße  erfalten. 

Nro.  13.  £>ran0Ctt=<£ompote. 

^Ran  fchält  bie  ßrangen,  ßicht  ße  einige  ^SRat  mit 
cinemjfeinen  Keffer  bur <h,  btanchict  ße,  bif  ße  weich 
ßnb , unb  läßt  ße  «ine  9?ad>t  (leben.  Den  folge  nten 
Sag  gießt  man  baf  SEL'aßer  ab  unb  bünnen,  geläuterten 
Bttcfer  tarüber,  bebeeft  ße  mit  Wp»«  unb  faßt  ße 
einige  SRat  mit  auffaiben,  gießt  ße  bemach  in  eiiwl 
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* ©chüßel  unb  läßt  ße  bcbecft  (leben.  Den  folge 
3"ag  gießt  man  ben  3«cfer  ab,  tbut  etwa«  Slepfel; 
baju  unb  focht  ihn  etwa«  ßarfer,  tbut  bie  Cra 
hinein  unb  (aßt  ße  mit  auffochen,  füötße  aufSomj 
fetalen  unb  bewahrt  ße  fo  auf. 

Nro.  14.  9>fir/ic£s(Eompote. 

9Ran  nimmt  baju  beinahe  reife  <J>ftrfiet>e,  fc^al 
fauber  ab  unb  blamhirt  ße  auf  folgenbe  2frt : man 
SBaßer  in  eine  CafieroÖe,  wirft  etwa«  gereinigte  21 
bie  erß  oom  geuer  genommen  iß,  hinein  unb  läf 
fo  lange  ßeben,  bi«  e«  eine  gute  Sauge  bilbet,  ni 
e«  tom  geuer  unb  wirft  einige  <Pßrßd)e  hinein, 
merft  man,  baß  bie  grüßte  hßbßh  rein  werben 
wirft  man  bie  Slnbern  auch  hinein,  fept  äße«  über 
geuer,  läßt  ße  jeboch  nicht  jum  Jbochen  fotnmen 
rfthrt  ße  ünaitfgefept  mit  einem  jfochlbffel  um.  1 
nimmt  man  ße  betau«,  wicfclt  ße  in  eine  ©ern 
wifcf>t  ße  ab  unb  wafcht  ße  nochmal«  in  reinem  9B 
au«,  hierauf  macht  man  in  jebe  tyßrßche  in  ber  S 
ein  Soch,  legt  ße  wieber  in  frifche«  ffiaßtr,  laß 
barin  über  bem  geuer  wieber  grün  werben  unb  fo  I 
fochen,  bi«  man  ßebt,  baß,  wenn  man  mit  einer  <k 
hinein  ßicht,  biefe  leicht  wieber  berau«gebt.  £t« 
nimmt  man  ße  berait«,  läßt  ße  'abtropfen  unb  leg 
in  eine  irbene  <Scf?fiffe< , beren  S?oben  mit  3ucfer 
Flein  gebdWten , eingemachten  Citronenfchalen  bef 
tß.  9lun  fc 0t  man  e«  in  einen  SSatfofen,  läßt  e« 
werben,  reiht  3ucfer  barauf,  hält  ein  gltthenbe«  ®c 
felgen  barüber,  bamit  ße  eine  garbe  befommen,  ri 
ße  auf  'Dorceßan  an  unb  gibt  ße  warm  jtt  Sifche. 

Nro.  15*  ^)ßrßchcn*€ompote.  2te  %rt. 

Die  tyßrßcbe  werben  gefcbälf,  unb  in  jwei  $ 
gefdbnitten ; man  wafcht  ße,  läßt  ße  aber  nicht  1 
im  28aßev , bie  Äerne  nimmt  man  au«  ben  ©tc 
unb  jieht  ße  wie  bie  ^anbeln  ab.  Dann  focht 
ron  7*  ^Pfunb  3*'rfer,  2 ©läfern  weißen  SEBein 
Rimmt , einen  flaren  ©prup , thut  bie  «Pßrßche 
JFerne  barein  ttnb  läßt  ße  barm  langfam,  baß  ße 
nicht  oerFochen,  gar  werben.  5)?an  richtet  bie  ^ßc 
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auf  eine  Gbmpotefchale  an,  lägt  ben  @ub  $u  einem 
Haren  ©prup  focben  unb  g iefjt  ibn  bann  barfiber.  £>er 
©prup  inug  weif  unb  flar  bleiben. 

©on  Slprifofen  wirb  eS  auf  bie  gleite  21rt  ge« 
mad)t,  nur  tnufj  man  ftc^>  beim  Wochen  febr  in  2ld)t 
nehmen,  tag  fi«  nid>t  »nufjartig  werben. 

Nro.  16.  ^flaumetuSompote.  . 

3)ian  nimmt  bie$u  nicht  gan$  reife  Pflaumen,  legt 
fie  in  fiebenbeS  2Ba|Ter  bamit  bie  £aut  gut  abgebt, 
fdjneibet  fie-  roit  einer  ©eite  auf  unb  nimmt  beu  ©fein 
heraus ; bann  focht  man  ron  */a  *Pfunb  3uefer,  3<mutt, 
Gitronenfcbalen  unb  ‘/*  ©djoppen  ©ein,  einen  leichten 
©prup,  tbut  bie  Pflaumen  barein  unb  läßt  fie  langfant 
fod>en,  toenn  fi«  weich  finb,  ber  ©prup  aber  nod>  |u 
lang  ifl , fängt  man  fie  heraus,  legt  fie  auf  bie  (Jom* 
potefcbale,  fod)t  ben  ©prup  noch  fürjer  ein  unb  gieft 
ihn  alSbann  barüber. 

Nro.  17.  3>reifelbeeren*£ompote. 

2)ie  tyreifelbeeren  muffen  gut  reif  fepn,  gut  rer* 
lefen  unb  gewafcpen  »erben.  2luf  */»  iÖiaaS  greifet* 
beere,  wenn  fi«  als  Gompofe  gegeffen  werben  fefleu, 
nimmt  man  V*  3utf«r»  gehörig  3immt  unb  Zitronen* 
fcbale  unb  focht  bie  Leeren  bamit  fur$  ein , bamit  fie 
'nicht  $u  oiel  ©aft  behalten.  £ie$u  barf  man  »eher 
SBein  noch  (Sitronenfaft  tbun , weil*  bie  ©«reu  einen 
(ehr  $ufammen$iebenben  ©aft  befipen.  3»^««  bi* 
einzige  ©eigabe. 

Nro.  18.  *Prüneiren*(Eompote. 

2>ie  brünetten  werben  gewafchen  unb  mit  12  2oth 
3ucfer  aufs  $Juitb,  nebfl  3*mnit,  Sitronenfchale , einem 
($laS  28ein , unb  etwas  weniger  'Baffer  langfam  ge* 
focht;  man  tbut  bann  noch  beu  ©aft  oon  einer  Zitrone 
baju  unb  richtet  fte,  wenn  fie  weich  finb,  auf  bie 
Sffiefte  an. 

Nro.  19.  duitten*Sompote. 

«Kan  fd>a(t  gute,  reife  Duittenbirncn,  weil  biefe 
hübfeher  fccbcu  als  bie  OuittemSepfel , fdjneibet  fie  in 
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föiirfel,  nimmt  ihnen  ba«  Jfernhau«  unb  ©reinige,  focbt 
ge  in  SBaget.  weich  unb  lägt  ge  oblaufen.  Sann  focbt 
man  23ein  mit  3ucfer,  gitronenfcbaleu,  / unb 

ben  in  ein  Jucblein  gebunbeneit  Quittenfernen  gu  einem 
tiefen  ©prup  , legt  bie  Quitten  hinein  unb  lägt  ge 
turcbfocben,  bod)  fo,  bog  fie  gang  bleiben. . Sann  rieb» 
tet  inan  fie  in  einer  gompotefchale  mit  3l>cfer  unb 
3immt  an. 

Nro.  20.  Olein  ecIaubett»(Eompote. 

2Bemt  man  fte  abfd)äleit  miß,  giegt  man  beige« 
Soffer  baruber;  gilb  fie  gefcbält,  fo  tbut  man  ge,  nebß 
einem  ©tflef  3ucfer,  3>>umt  unb  gitrone  in  eine  gaffe* 
rolle,  giegt  Sein  bagu  unb  gellt  ge  auf«  geuer;  fo 
mie  fie  gu  focben  anfangen,  gellt  man  ge  weg,  nimmt 
ron  jeber  grinst  ben  ©tiel  heran«,  legt  ge  niieber  in« 
©efdjirr,  lägt  ge  voüenb«  an«fod>en  unb  bie  S?rfihe 
geben,  bi«  ge  geh  fulgt.  Sann  giegt  man  ge  barüber 
unb  begreut  ba«  gompote  mit  fein  gefd>nittenen  gitro* 
nenftbalen,  gifronat  unb  3utfer.  — Sßon  Slprifofen, 
Pflaumen  unb  bergl.  wirb  e«  auf  bje  gleiche  2lrt 
««fertig t.  ft;  . 

Nro,  21.  ©efbe  Olubens(Eoml|!>ibte. 

» > 

Bu  */*  ^Pfunb  3«rfer  werben  7*  2>funb  gelbe  Milben 
nach  ber  Sänge  wie  Rubeln  gefdmitten,  be«gteid)cn  bie 
6$aUn  von  6 gitronen , biefe  werben  im  Säger  halb 
weich  gefotten,  bann  auf  ein  Juch  gelegt,  bag  ge  ein 
wenig,  abtroefnen;  nun  gebet  man  bie  gelbe  Milben 
auch  in  tiefem  Säger  halb  weich,  giegt  aber  noch  fo 
riel  frifd)e«  Säger  htnju,  bag  e«  über  bie  gelben  Mü> 
ben  geht  unb  lägt  ge  hernach  auf  einem  Juch  ab« 
trorfnen;  bann  läutert  man  ben  3ucfer  mit  bem  Saf* 
fa,  nach  fur^er  gäben  Slrt,  thut  al«bnttn  bie  gitronen 
«Ob  gelbe  Miiben  barein,  gibt,  wenn  ge  einige  3eit  ge= 
focbt  haben,  ben  ©aft  von  3 — 4 gitronen  ba$u  unb 
lagt  e«  nun  vollenb«  fortfochen,  bi«  e«  bief  tg,  bann 
ig  e«  fertig. 

Sie  ginottfn  bfirfeu  feine  glcrfen  haben  uttb  bie 
gelhen  SRiiben  nicht  weig  ober  rotb , fonbeni  fd>ßn  gelb 
feyn.  gl  wirb  in  3ucfcrgläfern  anfbewahrt. 


* 


Digitized  by  Google 


454  (Sompoteß,  (Sremcß,  ©cf«?eß  tc. 

l * 

Nro.  22.  <Stac&eIfceercn*(Eompote  oon 
gröttcn  Leeren. 

Wan  nimmt  attßerlefene  grfme  Stachelbeeren , fegt 
fie  in  lamvarmeß  SBafler,  lägt  biefeß  über  betn  gener 
beig  »erben,  nimmt,  »enn  baß  SBaffer  gu  foeben  an* 
fängt,  bie  Stachelbeeren  btrnuß*  beeft  ben  £opf  mit 
einem  hoppelt  gufatnmen  gelegten  Suche  gu  unb  lagt  ge 
barunter  bämpfen.  9?acb  biefem  nimmt  man  auf  1 $funb 
Stachelbeeren  1 ‘Pfuub  3ucfer,  läutert  ibn  nad>  §äben« 
art,  tbut  bann  bie  $r&d)te  barein  unb  lägt  ge  aufgeben, 
hierauf  nimmt  man  ge  vom  geuer,  lägt  ge  in  ber  3uf* 
termaffe  erfalten  unb  fodjt  ge  bann  nod)  einmal  auf. 
Sollte  ber  ©prup  nod)  nicht  gu  feiner  Sottgfleng  einge« 
fod)t  gtpn,  fo  roieberbolt  man  baß  £od)<n  nod)  einmal, 
»oburd)  bie  griid)te  an  ©iigigfeit  ungemein  gewinnen, 
unb  legt  ge  bann  in  bie  epinpotefcgale. 

Nro.  23.  <5tad(>cIbeercite£ompote.  2te9trt. 

Die  ©tatbelbeere  mftffen  biergu  nod)  nicht  gang  reif 
fepn,  aber  gut  außgetefen  »erben,  bag  feine  Stiele  ober 
Unreinigfeiten  von  ben  SMfttben  barau  bleiben.  Wan 
nimmt  gu  ‘ / „ Waaß  ©t*d)elbeeren  */»  Wuub  3urfer  unb 
focht  ibn.  mit  3<ttmit,  Sitronenftbalen  unb  einem  ©laß 
»eigen  SBein  gu  einem  giemlict)  biefett  ©prup  ein,  ber 
aber  redt>t  roeig  fepn  mug,  tbut  bann  bie  Stachelbeere 
bagu,  fd)»enft  ge  geigig  bariu  um,  jiebt  ge  mit  einem 
Schaumlöffel  auß  bern  ©ub  unb  legt  ge  auf  eine  Salutiere. 
Wan  giegt  ben  ©prup  burd),  focht  ibn  nod)  einmal  furg 
ein  unb  gibt  ibn  bann  fiber  bie  Leeren.  Wan  fann 
baßSompote  auch  nod)  mit  3u<fer  nnb  3nntnt  begreuen. 

Nro.  24.  <Stad>elf>eer«ns(Eompote  »oit 
rotb^»/  reifen  SBeetett. 

Wan  nimmt  auf  i tyfunb  ©tad>«lbeeren  6 2otb 
3««rfer  unb  */»  @&oppen  ®aff«,  läutert  ben  3urfer  in 
einer  Pfanne,  fd>aumt  ibn  rein  ab  unb  legt  bie  gröebte 
hinein;  lägt  ge  fo  lange  fod>en,  biß  ge  gur  ©ulg  ge* 
»orbeit  gnb,  unb  richtet  ge  batut  an. 

Nro,  25.  Srau'oen;(£ompote. 

Wan  gepft  bie  nod)  nicht  gang  reifen  25eere ' von 
ben  Trauben  ab,*  fod)t  ge  in  geläutertem  3utfer  langfam 
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auf,  fcfcwenFt  fie  biöireilen  einmal  auf  itnb  gibt  fl«  in 
einer  2lfjtette  mit  3Ranbelns25ilquit  gu  Ziföt. 

Nro.  26.  5lepf ei* (Ereme. 

Sie  ©cbaleit  von  etwa  30  35or8borfer=2lepfeln  »er* 
fcen  mit  et»a$  3‘inwt  unb  1 $)taa8  9Baf|er  1 ©tunbe 
lang  gefotten;  fod>t  12  2lepfel  mit  SBein  ju  ’Stui, 
tbut  3utfee,  6itronenf<5«le  unb  ©aft  bagu,  giegt  byrel) 
«inen  ©eiber  bie  2?rübe  von  ben  ©djalen  bingu  unb 
lägt  e$  gufatnmen  foeben.  Sann  treibt  man  ei  burtb 
ein  £aarfteb  in  bie  gttm  Aufträgen  bejiimmte  ©cbüffel 
unb  bejireut  ei,  ebe  man  ei  gu  3:ifd>e  gibt,  mit  3immt. 

Nro.  27.  (Sbampagner?(Sreme. 

SJtan  nimmt  12  @ier  in  einen  Jopf,  verflopft  fl« 
eeebt  roobl,  giegt  fobann  24  halbe  <5ierftf>alen  voll  (Jbam* 
pagtier  bagu,  tbut  '/*  $funb  3ucfer,  woran  «ine  Zitrone 
abgerieben  »orben  ifl,  unb  ein  ©tütf  3immt  barein  unb 
lägt  ei  unter  bejläubigem  SBübren  gelinbe  auffod)«», 
bann  füllt  man  e$  in  Sagen  unb  fervirt  ei  faft, 

Nro.  28.  (S^ocotabe »Sterne. 

«DJan  reibt  */*  tyfwnb  Gbocolabe  unb  lägt  folcbe  in 
3 ©Arppen  fugem  SHabm  auffoeben ; wenn  biefe«  »ieber 
Falt  ijt,  »erben  2 gange  ©ier  unb  4 Sierbotter  gn  Schnee 
geröhrt,  etwas  geflogener  3 liefet  barunter  getban  unb 
mit  bem  ©cblagbefen  »obl  bitrcbeinanber  gefcblagen,  bann 
in  eine  (Jompotefcbale  gegoflen  ttnb  biefelbe  in  eine  Saf» 
ferolle  mit  Focbenbem  SÖaffer  gefegt,  ba8  nur  über  bie 
$älfte  ber@ompote  reichen  barf;  man  beeft  einen  Secfel 
mit  gltibenben  Äoblen  barauf  unb  lägt  e$  eine  gut«  */* 
©runbe  foeben.  SBentt  ge  fertig  ifl,  wirb  ge  bi$  gum 
©ebraueb  an  einen  fühlen  Ort  gegellt. 

3)?an  Faun  and>  abgeriebene  Sitronenfcbale  unb3»mmt 
barein  tbun. 

Nro.  29.  (Sf>ocolabe*(£renie.  2te  $lrt, 

1 SJlaag  Sftild)  wirb  mit  einem  »böigen  ‘/a  ^fwnb 
geriebener  (Jbocolabe  bi$  auf  */»  3)taa8  eingefoebt;  »emt 
«0  redbt  bief  ifl,  »erben  18  (Jiergelb  mit  et»a&  SBaffet 
verrührt,  bie  Sboolabe  baran  geröhrt,  »ieber  in  bi« 
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Wanne  getban,  baß  et  anjiebt,  aber  ja  nicht  gerinnt, 
bann  in  Sremebecher  gefüllt  unb  an  einen  fühlen  Crt 
geßellf;  man  tbut  and)  3urfer  barein,  l'iS  et  füg  genug  ifl- 

Nro.  30.  (Eitronen*€reme. 

5 Zitronen  »erben  am  3ucfer  abgerieben,  ber  ©aft 
baoon  mit  18  ©iergelb  '/*  ©tunbe  gerührt,  3 ©(Joppen 
Bein  »erben  mit  ben  am  3»<fer  abgeriebenen  ©fronen 
warm  gemacht,  bann  bie  ©er  baran  gerührt,  läßt  e9 
unter  beßättbigem  Stühren  ein  wenig  anjieben,  gießt  «9 
in  eine  ©chüifel  unb  rübrt  et,  bi«  et  falt  iß. 

Nro.  31.  £itronen*<Sreme,  2te  ^rt. 

4 ©fronen  werben  am  3*>cfer  abgerieben  unb  mit 
bem  ©aft  in  einen  $opf  getban;  bann  wirb  l©cboppeu 
guter,  alter,  weiter  ‘Bein  unb  18  ©ergelb  baju  gen  cm* 
men  unb  über  bem  guter  fo  lange  gefpriegelt,  bit  (9 
fieigt;  man  muß  attd>  fo  rief  3»cfer  bajtt  tbun,  bi9  et 
fuß  genug  iß.  Beim  et  geßiegen  iß,  nimmt  man  ben 
$opf  com  geuer  weg,  fpriegelt  et  aber  noch  fo  lang«, 
bit  et  falt  iß.  Dann  fchlagt  man  bat  Beiße  von  18 
Gfiern  $tt  ©chttee,  rübrt  ihn  leicht  barunter,  füllt  et  in 
@remebech<r£unb  ßeflt  et  einige  3*H  in  Heller. 

Nro.  32.  €itron?n»(£remc  mit  Grierfdfjaum. 

24  ©ergelb  werben  mit  einer  £anb  »oll  ©.»ärfinebl, 
bem  ©eiben  con  4 am  3n<fer  abgeriebenen  ©treuen  unb 
bem  Stabm  »on  2 Sftaat  SJJilcb  glatt  gerührt.  Daun 
ßebet  irtan  bie  abgenommene  Bil*  mit  3u<fer  unb  3iom*t 
unb  tbuf  ben ©cfonee oon  24 ©erroeiß  barem;  wenn  et  ge« 
fotten  iß,  wirb  bie  SJJilcb  an  bat  ©erubrte  getban  untt 
unter  bcßänbigein  Stühren  gefocht,  bit  et  bitf  iß;  tbut 
ben  ©aft  oou  2 Zitronen  barein,  füllt  et  in  bat  bajtt 
beßiininte  ©efchirr#  ben  ©cbnee  barattf  unb  ßeflt  et  in  Heller. 

Nro.  33.  (Eitronen.£reme,  gcbacfene. 

©Jan  nimmt  bieju  6 ©fronen , reibt  oott  2 ba§ 
©elbe  ab,  bie©d>aleii  ber  (ihrigen  fann  mau  ;u  anher* 
feittgem  ©ebramh  atifhebeu,  preßt  bann  bie  ©trotten 
aut  unb  gießt  ben  ©aft  burch  ein  £aarßcb ; bann  fchlagt 
man  4 ©erwetß  jU  ©Auee,  rührt  8 ©ergelb  befpnberS 
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mit  i '/»  $funb  geriebenem  3ucfer  unb  2 SBelflbnug  grog 
friflbe  Butter,  tbut  ben>  auSgepregten  (Sitronenfaft  nebfl 
ber  abgeriebenen  ©djale  bagu,  rührt  bann  bie  gange 
$)?afFe  an  ba$  (Eierweig/  giegt  eS  in  eine  ^porceflan« 
©tbüffel,  fept  foldje  auf  ©alg  in  bie  Bratpfanne,  bacft 
tS  fo  lang  bei  einem  geiinben  geuer,  bis  eS  braun  wirb, 
bann  tbiit  man  eS  berattS  unb,  wenn  eS  falt  ifl,  (freut 
man  geflogenen  3«cfer  barauf. 

Nro.  34.  (£rbbeer*£reme. 

2>iefe  wirb  auf  bie  gleiche  2trt  wie  bie  ton  -bim* 
beeren  gemacht.  SBeil  «ber  bie  (Erbbeeren  mebr  SJIarf 
hoben,  fo  nimmt  man  weniger  Grrbbeeren,  aber  mebr  IRabm. 
Sud)  fönnen  bie  (Erbbeeren  auf  feinem^inn  burcbgetrie* 
ben,  nod)  weniger  barin  gerührt  werben,  weil  fle  fonfl 
ihre  Jarbe  verlieren  unb  blau  werben. 

Nro.  35.  (Erbbeers€reme  ober  falteö  Srbbeer^u«. 

®fan  waf6t  bie  (Erbbeeren  rein  unb  reibt  fle  bann 
imSReibfleiu  fein,  weid)t  3 3ftilcbbrobe  in  ein  fügeS  ©e* 
tiinf,  bis  jie  red)t  meid)  flnb,  gießt  fle  nebfl  bem  fügen 
23<in  an*  bie  (Erbbeeren , reibt  bie  ’Dfafle  voßenbS  fein 
nnb  tbut  3uefer  barein,  bis  eS  füg  genug  ifl.  SJJan  fann 
auch  ein  ©laS  roß  ‘äJlareSfou  bagu  nehmen.  Sind)  ifl 
ei  recht  gut,  wenn  man  bie  SDfilcbbrobe  in  falten  ©lüb« 
wein  etnroeidfl.  ißfan  ffiUt  eS  bann  in  ein  beliebiges 
©efc^irr  unb  gibt  eS  falt  gu  $ifd)e. 

Nro.  36.  a ber » (Srem  e. 

®?an  nimmt  3 flarfe  Jpänbe  roß  ferneren  £aber, 
rerlieSt  ihn  rein,  mafdfl  ihn  einigemal  auS  warmem 
SSafler,  fept  ihn  mit  SfBaffer,  baS  barüber  gebt,  gunt 
geuer  unb  lägt  eS  bis  auf  1 ©Joppen  einfleben,  bag 
baS-fBafler  recgt  flarf  unb  braun  ifl ; pregt  eS  bann  burcb 
ein  $ud),  tbut  nad)  ©utbüufen  3»ffer  barein;  hierauf 
fiebet  man  1 */a  ©cboppen  fügen  SHabin,  lägt  ihn  etwas 
‘erfalten,  bann  rührt  man  ihn  mit  6 (Eiergelb  unb  4 gan> 
gen  (Eiern  recht  wobl,  giegf  baS  abgefotteneSBafler  and) 
bogu,  giegt  eS  in  2 Jpafeu  etlidwmal  bin  unb  ber,  füllt 
ei  bann  in  6bocolabe*Be<her,  fleßt  fle  in  eine  Safleroße 
mit  flebenbem  SBafler,  becft  einen  $»<fel  mit  glübenben 
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Äeblen  darauf  unb  erhält  cd  fo  langt  barin,  bis  ti  bicf= 
Itd>  ig,  bann  gellt  man  e$  bis  jum  ©ebrauch  in  beit  Äeüer. 

Nr«.  37.  J^imbecr»£rcmc. 

SDtan  verliest  3 — 4 Schoppen  £imbeere,  jerbrfieft 
ge  mit  bem  £o<hl5ffel,  treibt  fit  mit  einem  garfen  */» 
Schoppen  fügen  SHabnt  burch  ein  £nargeb,  bis  auf  bie 
Äerne,  »eiche  jurürf  bleiben  muffen ; reibt  bag  ©elbe  pon 
i Sitrotte  am  Bucfer  ab  unb  tbut  eS  nebft  fo  viel  3ucfer, 
bis  eS  füg  genug  ig,  ju  bem  Durdbgetriebenen ; rubrt 
fit  recht  garf,  giegt  eS  bann  in  $orceUanfd>alen  unb  gellt 
<S  in  Heller.  Diefe  (Jreme  fchmerfr  falt  »ie  ©efrornes. 
@be  man  fic  jti  Sifche  gibt,  »irb  ter  9tanb  mit  frifefeen 
Himbeeren  gejiect.  — 3m  SBinter  fann  man  von  ein« 
gemachten  Himbeeren  eine  folche  @reme  fertigen,  nur 
bleibt  bann  ber  3yrfer  »eg* 

Nro.  38.  ^irfd>cn»Srctnc. 

SDtan  geint  i igfunb  fchßne  i\irfd>en  auS,  gogt  bi« 
Äerne  mit  6 — 8 bitfern  Sftaitbeln  im  Dörfer,  gießt  2 
©läfer  voll  9tb«in»ein  barauf,  lägt  eS  auf  bem  geriet 
einmal  auffochtn,  giegt  eS  bttrrt)  ein  Jpaargeb  auf  bie 
auSgegeinten  Äirfchen  unb  tod)t  biefe  bamit  »eich ; als« 
bann  treibt  man  ge  burd>  ein  feines  Jpaargeb,  tbut  bie« 
feS  in  einen  $opf,  verflopft  3 ganjf  (5ier  unb  10  Sier« 
botter  mit  einanber  Unb  rübrt  biefe  nebg  1 $funb  ge» 
gogenem  3l>rfer,  bem  am  Surfer  abgeriebenen  ©eiben 
von  l Sitrone,  bem  Saft  berfelben  unb  ein  Srütfcheii 
3immt  baran,  giegt  noch  ein  ©las  SBein  gu,  fchlSgt  cS 
auf  gelinbem  geuer  gti  einem  geifen  Schnee,  füllt  ifrn 
in  Haffen  unb  lägt  eS  erfatlen. 

Nro,  39. 

3)?an  brübt  6 2otb  fc#>5iie  grüne  «pigajieit  ab,  fc^3lt 
ge,  gergogt  ge  mit  ein  »enig  Sitronenfchale  unb  treibt 
ge  burch  ein  Sieb.  Dann  verrührt  man  2 ©iergelb 
mit  8 2otb  3«rfer,  tbut  bie  «pigajien  unb  1 Schoppen 
‘Sftild)  bagu,  lägt  eS  auf  gelinbem  geuer  fochen,  röhrt 
eS  geigig  um,  lagt  bie  Creme  nicht  |u  birf  »erben,  gt<§! 
ge  burch  ein  Jpaargeb  unb  richtet  ge  au.  5?»mmt  man 
bieju  eine  Schüffel,  fo  belegt  man  ben  IRanb  mit  $iga$4e*. 
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Nro.  40.  fPun-fc^*  Sterne,  warme. 

Sine»  Jtod)I5ffeI  ppfl  fein  Sftebl  rübrt  man  mit  8 C?ier» 
betfer  unb  einem  ©dwppen  füßem  Dtabm  glatt  an,  tbut 
feie  am  Bucfer  abgeriebene  ©d)ale  pon  i (Jitrone,  geflpf» 
lenen  3utfcr  nad)  belieben  ttnb  ungefähr  4 Eßlöffel  roßt 
äruef  baju,  (Mt  eS  auf  Noblen  »nt»  rüfjrt  ei,  bis  ei 
Fachen  roifl,  bann  rietet  man  ei  auf  eine  tiefe  glatte 
an  unb  gibt  eil  warm  $u  Sifdje. 

Nro.  41«  fPunft^Sreme,  falte. 

12  Siergelb  werben  mit  1'/»  tyfunb  Oiugefloßenem 
Surfer  ju  einer  biefeu  ‘'Dtajfe  gerührt;  bann  reibt  man 
einige  (tifronen  ab  »itb  tbut  bieS  nebfl  bem  ©aft  ran 
4 Sitronen  wäbrenb  bem  Stühren  baju ; nun  tbut  man 
et  auf  baS  geuer  unb  läßt  ei  unter  beftänbjgem  9lüb« 
nn  fo  lange  barauf,  bis  ei  anfängt  23lafen  ju  werfen, 
aber  nid)t  ju  Fod)en,  bann  rübrt  man  ben'  »on  12@ier* 
"»ei§  gefcblageneu  ©djnee  barei.i,  tbut  nad)  '©utbfmFen 
ürarf  baju,  gießt  ei  in  ein  beliebiges  ©efdjirr  unb  läßt 
rt  ttfalten. 

Nro.  42*  Ova^m-Sreme  ä la  Noailles. 

'Dian  fod)t  1 SJtaaS  füßen  Stabm  unb  rübrt  4®ß* 
lojfel  mH  ©rbbirnenmebl  unb  baS  SSbgeriebene  ton  einer 
Sittone,  baS  man  gtiror  mit  etwas  Falter  üfftild)  glatt 
ongerfifirt  bat,  barein.  ‘©tan  läßt  eS  faß  ju  einem  2?rei 
Ft?ef»en,  erfalten  unb  mifd)t  bann  4 2otb  geftoßene  bit» 
Kee ^Jafronen,  4 2otb  Flein  gewiegte,  eingemachte  (über« 
lurferte)  Drangenfcbalen,  4 2otb  geriebene  S&iSquit  unb 
M ©dbe  |,on  § (S,ern  barunter.  'Dann  füllt  man  bie 
®to|T<  in  mit  Butter  betriebene  blecherne  gormen,  in 
dne  (PorceHanfd>ale  ober  in  Saßen  unb  batft  fie  eine 
ßtunbe  lang  bei  gelinbein  geuer. 

I 

Nro.  43.  SXahntiSreme,  faute. 

1 3«  ’/a  ®aa8  biefetn  faurem  SRabm  nimmt  man  8 2otb 
8*fto§enen  BucFer,  feblägt  eS  §u  einem  flarFen  ©<f»nee 
^ brefjirt  ibn  in  beliebigen  gormen  auf  bie  Seiler, 
"ton  barf  aber  ben  biefen  fauren  Stabm  nicht  ju  langi 
Otogen,  weil  er  leiert  butterig  wirb. 
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Nro.  44.  Üva^msSreme^  füfje.  s 

3)?an  rübrt  etwa«  fügen  9tabm  mit  einem  jtod>föf[<| 
roll  'U?ebl  au,  fd)lägt  10  ©ergelb  bareitt,  bann  3ucfer, 
bi«  e«  füg  ifl,  unb  lSotb  fein  gefebnittene  ^Joineranjen* 
fdjale,  rübrt  nod>  3 Schoppen  (Ti§eti  9tabm  barait,  fbut 
e«  auf  ba«  geuer  unb  forfjt  e«  unter  beftänbigem  9tüb« 
ren  gu  einer  Sreme,  richtet  fie  auf  eine  tiefe  glatte  ofcer 
in  eine  Scbügel  an  tmb  flellt  e«  in  Heller. 

91  n in  er  f.  Statt  10  ©ergelb  Finnen  aud)  10  gaug« 
©er  genommen  werben,  e«  gibt  rnebr  au«;  auch  fann 
©anille  flatt  *l>omeran$enfcbalen  genommen  werbe«. 

Nro.  45.  @ago«(£reme. 

?D?an  Focht  '/*  $funb  gereinigten  Sago  mit  3D?tl»h, 
3ucfer  unb  Sitronenfdjalen  unter  bejlänbigent  Umrübren 
|U  einem  bicfen  93rei,  giegt  ibn  in  gönnen  unb  lägt 
ibn  erfalten.  Die  gönnen  werben,  beror  man  bie  Urem t 
einlegt,  in  SEBaiTer  getaucht.  ‘üttan  fchüttet  bie  Dreine 
auf  eine  Platte  unb  gibt  fie  mit  einer  ®au$e  von  3)tiid)< 
gucfer,  3immt, 'abgeriebene  ßitronenfdjale  unb  Uierhbt* 
tern  gu  $if(t>e. 

Nro.  46.  S3aniIIe*(Sreme. 

3Kan  Flopft  ein  ginger  lange«  Stücfchen  Söanitte, 
fcbneibet  fie  in  Fleine  Stücfchen  unb  lägt  fie  mit  ein 
wenig  fügem  9tabm  aufFocben ; bann  rübrt  man  2 gange 
©er  unb  4 ©ergelb  itebfl  */*  Wunb  geflogenem  ßucfer 
fcamit  an,  giegt  1 ’TJlaa«  lugen  iHabm  barait  unb  fehlet 
alle«  mit  bem  Sd)lagbefen  wobt  burch  einanber,  gießt 
e«  burcb  ein  Jpaar fieb  in  eine  Uompotefd>ale,  feßf  fie  in 
eine  UatferoUe  mit  Focbenbem  25affer,  ba«  aber  mir 
über  bie  Jpalfte  ber  Uompofe  reichen  barf,  becFt  einen 
Decfel  mit  glübenben  Äobleh  barauf  unb  lägt  e«  eine 
gute  SBierteiflunbe  Focken.  9ßenit  fie  fertig  ifl,  wirb  fte 
bi«  jum  ©ebraudb  an  einem  Füblen  £>rt  aufbewabrt.  — 
3ftan  Faun  auch  etwa«  3‘mmt  barein  tbun  unb  fie  auefe 
wann  geben. 

Nro.  47.  (^tersÄ&S. 

3u  3 Schoppen  ^Jlilcb  nimmt  man  9 gange  Ui  er 
unb  3 ©erbotter,  oerflopft  fie  recht  wobl  in  einem  Ic*g>f 
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unt  giegt  tie  SRtlcb  taran,  ben  ©aft  von  einer  ©frone 
iicbg  etroa«  gcgogenem  3ucfer  «»<1)  ba3u  mit  geQt  e« 
mit  teilt  Sepf  in  «inen  grögcrn  mit  SBafler  gefüllten 
3opf,  tcr  immer  gebeut  erhalten  werten  tmig,  bi«  tie 
SRajf«  wie  ÄäSfltunpen  jufammen  geronnen  ig;  tonn  lagt 
men  e«  in  einem  ©eibcr  ablaufen,  bi«  e«  gan$  feg  ig, 
jtürjt  e«  al«bann  auf  eine  glatte  um  mit  Oedt  e«  in 
Heller.  J^ierauf  nimmt  man  einen  ©deppen  ?0tild)  fammt 
tun  SRabin , 2 Cfierbotter , etroa«  3utf*r  unt  flein  ge* 
fcbnitrener  ©tronenfcbale,  rütrt  tie«  gufammen  Überbein 
gener/  lägt  cts  fdjnell  aufgeben  unt  giegt  e«  fiter 
ten  Ää«. 

Nro.  48.  (£nglifd?cr  3gel. 

*3)?an  flögt  2$funb  gefd>ält«3)la»beln  recht  fein  mit 
etwa«  3«rf<r  mit  SRofenwaffer,  tag  fienid)t  ölig  werten; 
n?enn  man  ge  311  einem  fegen  Saig  gemacht  bat,  fcbiägf 
man  tie  Spötter  oon  12  unt  ta«  2Beige  pon  7 ©er 
tqu;  einen  ©cbcppen  fügen  fRafun  unt'3u(fer  nach  ©ut* 
taufen/  rütrt  cts  begäntig  auf  einem  langfamen  geuer, 
bi§  tie  tief  genug  ig,  um  ihr  tie  ©egalt  eine« 

3gel«  geben  311  fönnen ; bann  begeeft  man  ibn  ppH  mit 
geühälten,  länglich  gefd)itittenen  hanteln,  nad)21rtter 
Sorgen  eine«  3gd«.  hierauf  nimmt  man  1 ©djeppen 
lagen  JRabm,  4 ©erbotter  unt  gegogeiten  3ucfer  nach 
SeUeben,  rütrt  e«  auf  Äoblen,  bi«  e«  teig  ig,  giegt 
tl  um  ten  3gel  unt  gibt  ibn  bann  Falt  311  Sifd>e. 

Nro.  49.  • ©allert  ton  $irfcb$orn. 

3Ran  nimmt  1 *Pfimb  fein . gerafpeltc«  Jpirfcbborn 
unt  wafebt  e«  fo  lange  mit  frifebem  Srunnenwaffer  au«, 
bi«  ta«  SßafTer  turebau«  nicht  metr  tapon  getrübt  wirb. 
fHStann  tbut  man  e«  in  einen  gang  neue»/  aber  oorber 
mit  SBajfer  aue.gefod)ten  irtenen  Sopf,  tbut  tie  ©djale 
pon  einer  Zitrone  ba3u,  giegt  3 ©doppelt  2ßaffer  bar* 
auf  uut  lagt  e«,  ebne  e«  umjurübren,  3 — 4 ©tunten 
lang  ununterbrochen,  aber  gelinte  foeben,  weil  fong  ta« 
©el<?e  trüb  wirb,  wie  man  e«  and)  por  tem  Ueberfochcn 
bewahren  inug,  wogti  e«  fehr  geneigt  ig.  Sbut  man 
einen  Sropfen  tapon  auf  einen  jiiinernen  Seiler,  unt 
rr  wirb  geif,  wenn  er  erfaltet  ig,  fo  feibt  man  e«  burd) 
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fin  feinet  #aarßeb  in  einen  attbern  neuen  $opf,  bröeft 
alle  ßflfftgett  $beil«  au«  bem  Jpirfchhorne  unb  lagt  ba« 
Slbgegofiette  ßeben,  bamit  e«  ftcfjj  feßt.  #ate«  ein  5Beil« 
eben  geßctnben,  fo  pflegt  (leb  gew&bnlid)  etwa«  Srftbe« 
ober  gette«  ju  geigen,  bartnn  legt  man  fo  lange  26fd>* 
papier  barauf,  bi«  e«  ßcb  ftar  geigt.  2lu«  biefem  ©tanbe 
tbnnen  nun  alle  m&glicben  ©elde«  bereitet  werben.  2BtÜ 
matt  j.  35.  58eim©etee  mad)en,  fo  tfcut  mau  ben  ©tanb 
au«  bem  $opfe  in  eine  gut  oerjinnte  Uafierofle,  nimmt 
2 Schoppen  9*bein*,  granj*  ober  guten  9?ecfarrcein , i 
$funb  3utfer,  bie  abgeriebene  ©d)üle  oon  2 unb  ben 
©aft  oon  3 Zitronen,  1 2otb  ganzen  3tmmt  unb  nicfct 
gang  */*  2oth  helfen  bagu  unb  läßt  e«  '/*  Stunbe  lang 
forf>en.  £at  man  c«  wieber  probirt,  ob  e«  gur  ©aQert 
geworben,  fo  wafdß  man  6 — 8 Uier  rein  ab,  fcfclägt 
ba«  58eiße  baoon  ju  ©cbnee,  ffi&rt  ihn  nebß  ben  geri 
brfieften  (Jierfdjalen  in  bie©etee;  toenn  biefe  in  oolfem 
Äof^en  iß,  gtebt  man  bie  ©elde  fo  lange  in  bie  £&&e, 
bi«  von  bem  Gfierweiß  nid)t«  tnebr  ju  bemerfen  iß,  nimmt 
ße  bann  oom  geuer,  gießt  eine  £aße  ooQ  falt  ßBaffcr 
bingu  Unb  laßt  e«  '/*  ©tiinbdien  ßeben , bamit  e«  ß<b  i 
läutert.  3nbeß  richtet  man  eine  ©eroiette,  wie  bei  ben 
©tilgen  bemerft  würbe,  gtt;  braucht  man  e«  aber 
Sfter,  fo  iß  e«  baffer,  man  macht  ßd>  einen  ©elde* 
beutel  oon  weißem  Luttum,  oben  i Grfle  weit  unb 
unten  fpip  gulaufettb,  ber  aber  wobl  genabt,  beflen  Sßabt 
mit  weiß  leinenem  Banbe  befept  unb  oben  mit  4 Snttbä* 
fen  (Banbfcbläufcbett)  oerfebeit  feijn  muß,  bamit  man 
ibn  an  einen  eiferneu  SHeif  bangen  famt;  biefer9teif  tfl 
oon  ber  SBeite  be«  ©eWebeutel«  unb  wirb  mit  Jjjtftlfe  einer 
@d>raube  irgenbwo  angefdßaubt.  3ß  nun  ber  Beutel 
befeßigt,  etwa  mit  ©täbeu,  bie  mau  burcb  bie  Oefeu 
giebt>  ober  mit  Säubern  feß  gebunben,  fo  legt  man  in 
bie  ©piben  etwa«  lofe  reine  Baumwolle,  ßeflt  ein  fau* 
bere«  ©efcbirr  unter,  beberft  e«  mit  Rapier,  um  ben 
©taub  abjubalten,  fdjneibet  eilt  2ocb  hinein,  worein  bai 
untere  (Jitbe  be«  ©eteebeutel«  paßt,  unb  gießt  nun  bie 
®<l*?e  fo  oft  unb  oielmal  burd) , bi«  ße  gang  flar  iß  ; 
bann  fcbfittet  man  ße  in  beliebige  formen  unb  läßt  fi« 
erfaßen.  33enn  ße  angericfctet  werben  fotl,  fo  taudbt 
man  eine  ©eroiette  in  ßebenbe«  Baßer,  wenbet  ße  ge* 
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fcfutinbe  auS  mtb  fte  fo  feig  wie  fl«  ig,  um  bte 

gornten;  baburch  löst  fid)  bie  ©elee  ftAerer,  all  beim 
dintatichen  ber  gornten  in  beige#  ©affer,  nnb  Faun  nun 
mit  leister  Wlübe  auf  bie  Platte  gegürjt  werben.  Da 
rf  eine  Jpauptfache  ig,  bag  bie  ®elde  beim  Durchlaufen 
immer  warm  fep,  fo  tntig  man  im  ©inter  ba$  Durch* 
gieftn  an  einem  warmen  Crte  verrieten. 

Nro.  50,  5tepfel*©eMe. 

‘Wan  Focht  gefchälte,  von  ©u&en  unb  fernen  be* 
freite  ©orSborferäpfel  in  halb  ©ager  nnb  ©ein  weich; 
»regt  ge  bann  burch  ein  3Uch  unb  lägt  ge  Fiber  Wacht 
iiebet».  Den  anbernJag  giegt  man  beit  beBeii  ©aft  ab, 
nimmt  V,  Jheil  ^irfchborn*®aflert  ff.  b.  SUtifel)  baju, 
tbut  ben  ©aft  unb  bie  abgeriebene  ©chale  ton  1 ditron« 
bätpt,  lägt  bie  ©affe  noch  einmal  auffochen,  Flärt  ge 
sie  gewöhnlich  mit  etwa#  dierweig  unb  giegt  ge  burch 
kn  ©eldebeutel  ober  eine  ©erpiette  tn  Staffen  ober  gor« 
nett,  ©oß  baS  (Melde  rötbtich  werben,  fo  nimmt  man 
tetlsen  ©ein  mit  einem  3ufa0  »on  eingemachten  £eibtl* 
tbrr  3ohannt#beeren  baju. 

Nro.  51.  Q$rombeer*©cIde. 

©an  Focht  reife  ©rombeere  in  einer  dafferoße  ein» 
mal  anf,  brftcft  ben  ©aft  burch  ein  leinene«  ÜU<h  unb 
lacht  ihn  bann  jur  £älfte  ein.  Wttn  thut  man  auf  ein 
?frntb  ©aft  */»  $funb  geläuterten  3utfee  unb  Focht  ba§ 
®4de  bi«  jur  gehörigen  donggenj.  — dS  hält  g<h 
frht  lange. 

Nro.  52.  dttronens©el^e.' 

©an  gebet  ein  Winb*  unb  2 ÄalbSfüge  wie  ge* 
»ibnlich,  pcrfchämnt  ge  fauber,  unb  wem»  matt  uttge* 
fahr  noch  */*  5RaaS  ©rübe  hat,  giegt  man  ge  burch 
ei«  $uch,  fchöpft  baS  gctt  rein  ab,  reibt  2 — 3 ditro* 
tun  am  3ucfer  ab,  tbut  eS  nebg  ber  ©rübe  ron  ben 
gügen,  1 ©choppen  guten  ©ein,  ben  ©aft  von  3 — 4 
dttronen  unb  3udfer  bi#  eS  füg  genug  ig,  in  eine  ©tofl* 
lachel  unb  lägt  eS  Focheit.  hierauf  fdgägt  man  von 
2 dwrweig  einen  ©chnee,  rührt  ihn  barein,  lägt  e# 
aber  faum  noch  einen  ©all  thun,  gellt  eS  jum  2äu» 
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fern  noefr  ein  Söeildjen  jugeberft  frei  ©eite,  giegt  e« 
bann  wie  ge»5frit(id>  burd)  eine  ©eroiette  unb  wenn 
e«  fd>5n  freil  ig,  in  beliebige  ©efäge  unb  lägt  e#  tu  3 
ber  .Kälte  gegeben.  ©0  fann  man  c«  aud>  t>o»t  $om>  ' 
in  er  an  je  tt  madjen,  tbut  aber  ©aft  oon  Zitronen  bar*  i 
ein;  auf  gleid>e  8rt  faurt  e«  aud)  ran  Kirfd>en  oer* 
fertigt  »erben , nur  bag  man  bie  geflogenen  Kirfchen  l; 
im  SBein  abfccfrt,  unb  wenn  e«  bur<bgepregt  ig,  erg  t 
Zitronen  unb  ©ewiirj  baju  tbut. 


Nro.  53.  (£tt0lif4>eö  ©el^e. 


SKan  flogt  7«  $funb  Slprifofenferne  im  Wftrfet 
fefrr  fein,  giegt  nad>  unb  nach  i ©djoppen  fugen  SBein  ; 
unb  i ©cfroppen  iRfreinwein  baju,  fo  wie  aud)  ben  @aft  s 
unb  bie  abgeriebene  ©ebalen  ooij  4 Zitronen,  hierauf  r 
tfrut  man  3Haa«  ©aHert  von  i */»  $funb  J?irfd)born  . 
gefodjt  unb  1 ©djoppen  Sttild)  binju,  fefct  bie  3Ratfe  j 
auf«  geuer,  lägt  ge  aber  nid)t  fotgen  unb  giegt  ge  , 
bann  langfatn  burd)  bie  ©eroiette.  ©ie  mugaber  beim 
bftern  Stufgiegen  fcegänbig  warm  bleiben. 


Nro.  54.  ©efbe  ©el^e. 


, 9Slan  madg  i Sftaa«  3)lild)  mit  einem  ©tütfcgeit  J 
3urfer  gebelib , oerrufrrt  12  (Jiergelb  in  einem  Xopf, 
reibt  H Zitronen  am  geuer  ab,  tbut  ba«  .‘ilfrgeriebent 
baju  unb  rüfrrt  bie  gebenbe  <3DI?ild>  baran;  bann  gieft 
man  c«  in  eine  Qafferolle  unb  lägt  e«  unter  begännt»  , 
gern  SRDfrreu  auffoefreu;  frernad)  tbut  man  e«  in  ba#, 
baju  begimmte  ©efd;irr,  begreut  e«,  wenn  e«  erfaltet 
ig,  red)t  garf  mit  gegebtem  Surfer  unb  brennt  e«  mit 
einem  glübenben  ©d)äufeldjen. 


Nro.  55.  ©cföe  mit  allerlei  färben* 

®!an  nimmt  8 Kalb«*  unb  2 SRinb«fiige,  oerbaut 
ge,  tbut  ge  in  einem  Jpafen  mit  SBafler,  ba«  baröber  gebt, 
an  ba«  geuer  unb  fo<bt  ge  fo  langfam,  bi«  ge  gan| 
weieg  gnb,  fo  bag  bie  deiner  berau«faflen ; .bann  giegt  man 
ge  burefr  ein  J^aargeb  unb  gellt  ba«  ©urdjgelaufene  an 
einen  füblen  Crt.  hierauf  flopft  man  2 SHinge  .$att£= 
blafe,  weidjt  ge  in  SBager  ein,  lägt  e«  bann  burefc  ein 
feine«  Jpaartudj  laufen  unb  gegeben.  8l«bann  nimmt 
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man  2 £öffel  voö  von  btefet  £aufenblafe , tbu»  folcbe  ju 
Sem  ©tanb  von  Sen  gügen,  von  welkem  mau  juvor  baS 
gert  rein  angenommen  Satte,  lägt  eS  mit  einanber  wann 
werben  uub  giegt  eS  Sann  burd)  baS  Jpaargeb  in  eine 
gaffereHe,  tSut  3»cfer,  ganjen  3«mmt  nad)  ©utbünfen, 
Sie  ©d>ale  unS  Sen  ©aft  von  5 Zitronen  unS  i1/*  'üWaaS 
©ein  baju  unS  lagt  et  wobt  mit  einanSet  fod>en.  SIS» 
Sann  nimmt  man  3 Jpänbe  voll  geS&rrte,  fdjwarje  Äir* 
fdben,  gießt  von  Ser  ©etee  Saran,  SiS  eS  SariiSer  gebt, 
tmS  lägt  e$  ein  wenig  mttfoeben,  Sann  nimmt  man  2 
(fienvetg,  fcfjlägt  foldje  gu  ©dinee,  tbut  Siefen  »ebg  Sen 
jcrSr&cf  ten  @ierfd>alen  in  Sie  £irfd>en  unS  lägt  eS  unter 
begänbigem  Sftübren  einmal  auffoeben.  Qi  mug  fdjon 
eine  feine  ©erviette  aufgefpannt  in  S5ereitfd>aft  geben. 
Somit  man  Sie  £irfd>en  gleich  Sarein  giegen  fann,  man 
nrag  aber  nicht  Saran  flogen,  weil  ei  fong  trübe  wirb; 
nenn  eS  gang  bell  Surchgelaufen  ig,  gellt  man  eS  eilig» 
»eilen  in  Sem  ©efäg,  in  welches  man  eS  batte  taufen 
lagen , bei  ©eite,  X)ann  nimmt  man  eine  anbere  ©er» 
vierte,  fpannt  folcbe  wieSer  auf,  fcblägtbaS  SBeige  von  6 
giern  gu  ©d)nee,  tbut  folgen  nebg  Sen  gerbrüeften  @ier» 
fchaien  gu  Sem  ®el«le  unS  verfährt  Samit  wie  mit  Obigem ; 
in  SaS  ©efäg,  in  welches  man  eS  tropfen  lägt,  tSut 
man  fpanifeben  $lor  unS,  wenn  eS  rotb  genug  ig,  nimmt 
man  ihn  berauS;  wenn  man  genug  rotbe  ©eliSe  bat, 
geilt  man  biefe  bei  ©eite,  hierauf  lägt  man  SaS  Uebrige 
auch  noch  Surd)  eine  ©erviette  laufen,  welches  Zitronen» 
gelb  bleibt  unS  aud)  bei  ©eite  gegellt  wirb.  älSbann 
nimmt  man  '/*  ®*aa$  füge  'Dlilcb,  tbut  Sen  übrig  ge* 
Hiebenen  ©tanb  von  Ser  £aufenblafe  nebg  2 £änbe  voll 
fuge,  20  ©tfief  bittere,  gefd>älte  unS  gegogene  3Ranbeln 
anb  3«rfer  bagu,  lägt  eS  mit  einanber  wohl  fodjen, 
treibt  eS  bureb  ein#aargeb  unS  lägt  eS  gegeben.  Jpier« 
auf  gellt  man  Sie  4 ©attungen  ©elde  an  einen  warmen 
Ort,  Sag  ge  verlaufen.  Sann  nimmt  man  eine  runbe 
Saffercde,  ober  foug  beliebiges  ©efebirr,  giegt  ein  gin» 
ger  buch  von  einer  ©orte  ©elde  hinein,  wenn  foIcheS 
geganben  ig,  von  Ser  g weiten  ©orte  unS  fo  fort,  bis 
c*  gu  @nbe  ig.  $ann  lägt  man  eS  an  einem  fühlen 
Ort  gegeben.  SBenn  man  eS  auf  Sie  glatte  tbun  will, 
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hält  man  bag  ©efdgrr  wie  gew&bnficb  in  warmeg  2Baf* 
fer  unb  gürjt  eg  bann  auf  bie  glatte. 

Nro.  56.  ©elec  fdjnell  ju  oerfertigett. 

'»Dian  nimmt  ba$u  bie  eingebicften  ©äfte  ober  Greme 
von  Jpiinbeeren,  .tirfcben  eber3o&annigbeeren.  Huf  einen 
©deppen  ©aft  nimmt  man  1 Sotb-Öaufenblafe,  fcbneibet 
ge  Hein  unb  lagt  fle  mit  einem  ©tag  Sßein  über  ge* 
Unbem  Äobtenfeuer  ^ergeben.  Sügbann  focht  man  (le 
auf,  fcbäumt  ge,  bamit  ge  bell  wirb,  nimmt  ge  oom 
Better,  gibt  1 ©lag  Otönnwein  unb  ben  ©aft  von  einer 
Gitrene  baju,  tbnt  ben  Dbgfaft  binju,  rübrt  alleg  wohl 
burch  einanber,  giefjt  eg  burd)  ben  ©elöebeutel  unb  lagt 
«g  erfalteu. 

Nro.  57.  3o^anittsbeer»©cI^e. 

i ^ßian  nimmt  auf  1 Wunb  3ucfer  i%  ^funb  abge* 
jrpfte  Sobanuigbtere,  gögt  ober  reibt  ben  3ncf«r  gan; 
fein,  greut  »bn  übet  biedrere,  fept  eg  in  einer  Gaffe* 
rolle  auf  Äoblenfeuer,  wenn  ber  3mfrr  ganj  vergangen 
ig,  fängt  bie  IDlage  an  git  geigen,  bann  fept  man  bi« 
Gagerolle  auf  einen  Stugenblitf  vom  geuer ; bann  wieber 
barauf.unb  fo  3 — 4 3ftal,  albbann  treibt  man  egbareb 
ein  garfeg  bänfeneg  Surf)  unb  brütft  eg  gut  auß ; wenn 
eg  rin  wenig  erfattet  ig,  füllt  man  eg  in  ©läfer  nnfr 
lägt  eg  einige  Sage  geben,  big  cg  ©elde  wirb,  bann 
erg  tbut  man  Rapier  auf  bie  ©läfer.  3m  iänfang  tfl 
eg  gwar  nccf>  etwag  güjfig,  eg  wirb  aber  immer  biefer 
unb  bleibt  3<»br  unb  Sag  gut. 

®an  fann  auch  bie  3obannigbeere  afyopfen,  ge  ist 
einer  ©tcllfachel  auf  beige  21fcbe  fepen,  big  ge  eine  6att$e 
geben;  bann  gie§t  man  ge  burch  ein  £aargeb,  nimmt 
*«  1 ‘Pfunb  ©aft  völlig  ,/*-<Pful*0  3“cfer,  focht  «g  untre 
fleißigem  Slbfchaumen  mit  einanber,  wenn  eg  anfängt, 
btcf  ;u  .werben,  probirr  man  eg,  ob  eg  gegebt,  unb  gießt 
eg  alsfcann  in  «DorceUam©efäge. 

* Ober  man  jerbrücft  nach  belieben  abgejopfte  3i>* 
bannigfeem*  unb  lägt  ge  über  Diadg  geben.  35en  an« 
berit  Sag  prefjc  man  ge  burch,  unb  nimmt  $u  i ©d>op= 
pen  ©aft  t ‘Pfttnb  3u«fer,  teu  man  mit  '/»  ©djopptti 

SBager  naih  langer  gabenart  läutert,  bann  ben  ©aftba- 
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jn  giegt  unb  unter  flctjjigein  ffbfrfiaumen  $um  ©eWe  fe<$f. 
Senn  man  einen  tropfen  auf  einen  Seiler  gregt  unb 
er  geliebt,  fo  ijl  baß  ©eWe  fertig  unb  wirb,  wenn  eß 
abgefüblt  ijl  unb  gleich  51t  Sifd^e  gegeben  »erben  fofl, 
in  ©alatierß  ober  @el«5es©läfer  gego|]en,  jum  $ufberf 
halten  aber  in  3l,tfergläfer  geffiüt.  ■'  > 

Nro.  58.  3o^anni$teer*©efee  ofcne 
verfertigt* 

tStan  nimmt  von  ben  atlerretfften  3obanni$beerett, 
jcpft  jie  ab  unb  pregt  (ie  auß.  ©togt  jit  i tyfunbSaft 

2 ‘Ufunb  SRaffraatjucf ec  gauj  fein,  rührt  ben  3uder  mit 
bem  ©aft  3 ©tuitben  unaüfbbrlidb,  biß  eß  eine  röQige 
©etee  ijl,  fußt  eß  bann  in  ©taßtajfen  ober  SSecper  unb 
füflt  eß  einige  3«it  in  beit  geller. 

60  faun  aber  audj>  1 $funb  ’ geflehter  3u<*ff  mif 
bem  ©aft  oon  6 ©djoppen  3<>bnnnißbeeren,  welche  mit 

3 ©Joppen  9Sein.burd)gctriebcn  toorben  finb,  eine  ©tunbe 
lang  gerübrf,  bann  eingefüllt  unb  falt  gegeben  werben, 

Nro,  59,  ^albßf opf»0el^e, 

©er  Jtalbßfopf  wirb  gtit  gewäffert,  gebrfibt,  im 
CSaljwaffer  meid)  gefod)t,  außgebeint  unb  bann  nebfl  ber 
3nnge  flein  gefcbnitten.  ©ie  ©rübe,  worin  et  gefofbt 
tg,  giegt  man  bitrcb  ein  £aarfieb  unb  focht  (ie  mif3»i<* 
bei,  ßttronenfcbale,  geflogenem  @ewür$  unb  Steifen  rafd> 
ein.  Äurj  eingefod)t,  tbut  man  9Bein  unb  6jfig  nebjt 
bem  ©aft  »on  einer  Sitrone  binju,  lögt  fie  baimt  nod> 
einmal  auffodten,  tbut  baß  gleifd),  welcbeß  barin  auf# 
treffen  unb  bamit  falt  »erben  mug,  binjtt.  9iun  becft 
man  bie  ©djüfTel  auf  bie  gorm,  worin  baß  ©anje  er» 
faltet  ifi  unb  bält  ein  in  beigeß  SBaffer  getaud)teß  luc$ 
außwenbig  barfiber,  bamit  fidj)  baß  ©etee  lößt. 

Nro.  60.  Dtortgen.ÖeNe,  füge. 

ISJtan  reibt  4 füge  ©rangen  an  Stafjlnntjwfer  ab, 
flogt  ,/a  Sotty  fd>öne  Jfpaufenblafe,  fod>t  fte  mit  1 ©hiaf 
Sajfer,  biß  eß  über  bie£alfte  eingefocf>t  »ft,  fdjabt  ben 
3urfer,  woran  bie  ©rangen  abgerieben  würben,  baju, 
hfitft  bm  ©aft  ber  ©rangen  barein,  verfügt  eß  mit 
Saffinatjucfer  nadj  ©elieben,  lägt  eß  t**g  burcb  eine 
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©ertiette  auf  bie  tyorceßanfcbale  laufen  unb  an  einem 
fühlen  Qrt  gefleben.  SBenn  inan  von  4 Sierweiß  einen 
©djnee  fcf)lägt  unb  wie  bei  ben  ©ulgen  bamit  »erfährt, 
fo  ifl  eg  fieserer,  baß  eg  red>t  bell  wirb. 

i Sind)  ron  <5  i fronen  fann  man  ©elde  auf  begleich« 
tfrt  verfertigen. 

Nro.  61*  $>firfidjM©elee. 

9Jlan  nimmt  ungefähr  10  «Pfunb  ^pfirfic^e , »afd>t 
fie  fauber  ab,  unb  flößt  fie  mit  ben  Steinen  ganjflein; 
bann  gießt  man  i*/*  %taag  weißen  Bein  barüber,  tbut 
*/«  $funb  3ucfer,  woran  bie  ©chaale  einer  Simonie  ab» 
gerieben  worben,  ein  t leinet  ©tücfchen  3‘nimt,  1 paar 
helfen  unb  etwag  (Jitronenfaft  baju.  'Bäfcrenb  inan 
biefeg  flehen  läßt,  focht  man  2 $futtb  gut  gerafpelteg 
£irfchborn  in  Baffer  unb,  wenn  eg  gut  eingefocht  ift , fo 
läßt  man  Hfleg  jufammen  burch  einen  fe)etee*©tutef  in 
eine  gorm  laufen  unb  fept  et  in  ben  Heller,  baß  eS  ge» 
fleht.  Dann  flürgt  man  eg  wie  gewöhnlich  auf  eine  glatte. 

Nro.  62.  ^flaumen»©elöe.  ‘ 

tDlan  fefct  gute;  »oßfommene,  auggefteinte  Pflaumen 
in  einer  ßafferofle  auf  ein  giemiieb  flarfeg  geuer  unb 
nimmt  ben,  von  ihnen  ftd>  augfoebenben  ©aft  nach  unb 
nach  ab.  9lun  fchlägt  man  bie  ©feine  auf,  flößt  bie 
Jferne  in  einem  Dörfer  fein  unb  »ermifcht  fie,  nebfl 
einer  Jaffe  roß  glieberfaft  auf  1 «JJlaag  Pflaumen* 
faft  gerechnet,  mit  bemfelben  unb  läßt  eg  gufammen 
einmal  auffochen.  Dann  gießt  man  et  burch  ein  leinenes 
Such,  nimmt  auf  2 $funb  ©aft  */a  W*  */♦  $funb  Bucfer, 
thut  ihn  unter  ben  ©aft  unb  läßt  eg  unter  beflänbigetn 
Umrühren  fo  einfochen,  baß;  wenn  man  einen  Sropfen 
auf  einen  ginnernen  Seiler  thut,  er  gleich  gefleht.  3)tan 
würgt  eg  mit  */*  Quint  böAfl  fein  puloerißrter  3RuSs 
fatblüthe,  eben  fo  viel  Bimmt  unb  gießt  eg  bann  in 
bie  gönnen.  $on  beinSHefle  in  her  gafferoße  fann  man 
SRarmelabe  machen.' 

Nro.  63.  9>unf4>*©eläe. 

9Stan  nimmt  */.  $funb  gerafpelteg  jpirfchborn,  Focfct 
ei  mit  2 ^DlaaJ  SBaffer  4 ©tunben  lang,  baß  eg  nur 
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no$  i ®laa$  bleibt,  gi«§t  e»  burtg  (in  Jg>aarfleb#  tbut 
% ffunb  3uder,  worauf  3 Zitronen  abgerieben  wor* 
ben  gnb,  unb  ben  von  3 ($iermei$  gefangenen  Scgnee 
bingu  unb  lagt  e*  bei  gelinbem  geuer  einmal  aufroaOen. 
hierauf  nimmt  man  e$  vom  geuer,  giegt  */»  ©egoppen 
Sraf  unb  ben  ©aff  von  6 Sitronen  bagu,  giegt  ba* 
©ange  burig  eine  rein  aulgewafcgene  Serviette  unb  wie* 
berbolt  2egtere$,  wenn  tat  ©elee  no$  nid>t  ganjflar  '* 
iepn  foUte. 

Nro.  64.  €luitten®eNe. 

9)Jan  reibt  10—15  Quitten  guerg  an  einem  Sutge, 
bann  auf  bem  Sfleibeifen,  bi«  auf  ba#  Steinige,  ab, 
pregt  fte  feg  bureg  einSucg,  nimmt  aber  nie  viel  auf 
einmal  barein;  wenn  alle*  bureggepregt  ig,  giegt  man 
ben  Saft  in  einen  £afen  unb  lagt  e#  über  9?a$f  geben. 
T)en  anbern  Jag  giegt  man  ba#  .belle  bavon  ab,  nimmt 
auf  1 Stoppen  beQen  Quittenfaft  1 $funb  Sutfcr, 
läutert  ibn  mit  */2  ©Joppen  SBager  in  einer  megingenen 
Pfanne,  nach  fuqer  gabenart;  bann  giegt  man  ben 
Saft  bagu;  bie  Quittenferne  hinter  man  in  ein  Süiglein  , 
unb  gebet  ge  mit.  SBenn  <&  unter  geigigem  äbfigau» 
men  */*  ©tunbe  gefotten  gat  unb  bei  ber  $robe  gleitg 
gegebt,  fo  ig  e#  fertig  unb  wirb  in  $orceäan»©ef<girt 
gegolten.  @#  fattn,  wenn  e#  erfaltet  ig,  aufgefkQt 
rber  ein  gange#  3agr  aufbewabrt  »erben. 

Nro.  65.  ®olbitXcnetteit*@eI^e. 

«Dtan  nimmt  ubngefäbr  10 — 12  ®olb:?Renetten>9ep* 
fei,  fdbält  unb  fegneibet  ge  gu  ©cgnigen;  lagt  folige  in 
frifigein  2Bager  meid)  folgen,  gebet  ge,  boeg  niigt  gart, 
au#,  nimmt  bernaig  1 Scgoppen  von  biefer  SSrfibe,  tbut 
*/,  $funb  (Janariengucfer  bagu  unb  lagt  et  folgen,  bi# 
e#  auf  einem  Seöer  gebt ; bernaeg  fegneibet  man  ßitro* 
nenfigalen  länglicg,  tbut  foldje  in  ©la#cgen  ober  Sagen 
unb  giegt  ben  Saft  barüber.  3Ran  maegt  bie«  erg  gegen 
SBeibnacgten,  aber,  »enn  man  e#  niegt  conferviren  »iß, 
fann  man  e#  matgen,  »enn  man  bie  9lenetten*0epfel 
bat;  in  Slfgetten  auf  bie  Safel  gegeben,  gebt  (I  fegr 
gut  au#  unb  figmetft  noig  beffer.  s 
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Nrö.  68.  2Bci4>fe(« £irfd>en‘@e(dc. 

•3)?an  nimmt  2 tyfnnb  ©eicbfektfirfchen,  flogt  fold>« 
red)t  flein,  tbut  fie  bann  mit  7*  3Raa*  SBein  in  eine 
Äacbel  unb  fod)t  fie  1 ©fttnbe  lang ; al«bann  preßt  man 
fte  burd>  eine  ©eroiette  ob<r  grobe«  $ud).  £ernacf> 
»erben  •/*  tyfunbbe«  befielt  gerafpelten  Jpirfchborn«  in 
5 SBatfer  fo  lang  gefotten,  bi«  410*  i ©choppen 

baren  übrig  bleibt;  bann  tbut  man  bie  au«gepreßte 
Äirfchen,  ran  6 Gitronen  bie  ©d>ale,  etroa«  Welfen, 
ein  ©tücfdjen  3immt,  1 föiaa«  2Pein,  ton  6 Nitrenen 
ben  ©aft  itnb  3ucfer,  bi*  e#  fti§  genug  ifl,  baju;  läßt 
alle«  jufanmieu  frohen;  Hart  e«  bann  mit  5 (Jiertveiß 
ab,  gießt  e«  burch  eine  aufgefpauute  ©erpiette  unb  per« 
fährt  mit  gemöbntid)  bamit. 

> Nro.  67.  Sit  rotte 

‘■Dian  rerrübrt  12  Griergelb  gut,  gießt  ein  bi«c$en 
falte  3D?ild)  baran,  mad)t  ’/*  ^aa«  Sftilcß  fiebenb,  gießt 
foldje  au  bie  (Jier,  tbut  fie  in  einer  meffingenen  Pfanne 
auf  ba«  gelier  unb  läßt  fie  unter  befldnbigetn  ötübren 
foeßen;  bann  gießt  man  e«  bureb  ein  4?aarfteb,  reibt 
eine  Sitrone  am  Surfer  ab,  tbut  bie«  nebjt  fo  viel  ge« 
flöße  nem  3ucfer,  baß  e«  füß  genug  ifl , barein,  gießt 
e«  in  eine  '‘Porcellau*  ober  ($la«=©ci)ü|Tel  unb  fleQt  fie 
bann  in  ben  juder.  iöiaii  fanti  fie  juw  Gierfä«  ober 
©ißneeberg  geben. 

Nro.  68.  SÖlanbelmiltf),  bittere. 

Sftait  nimmt  4 2otb  bittere  unb  12  2otb  fuße  ’Otan« 
beln,  reibt  fte  wohl  ab,  floßt  fie  gattj  fein,  tbut  fie  in 
einen  Hopf,  riibrt  15  (Jierbotter  unb  1 2öffel  roll  feine« 
©tebl  barmt,  Hopft  e«  gufammln  */«  ©tunbe,  fdnmet 
7»  ipfunb  3utfer  baju  unb  flopft  bie  3D?affe  nod>  einige 
fDiale  tüchtig  burd);  gießt  bann  1 5)<ua«  oorber  abge* 
fod>te,  gute  Wild)  bin$u,  rübrt  e«  burch,  focht  c«  in 
einer  mefTingenen  Pfanne,  bi«  e«  birf  »irb  unb  richtet 
e«  bann  an.  — Wan  fann  nach  belieben  Drangen* 
ober  fpßrficbblfitben»,  Ötefen*  ober  Stiumtwaffer  jufepen. 

Nro.  69.  fBiaubcImilcty,  geformte. 

Wau  fußt  7,  <p,imb  abgewogene  Waubclu  fein,  tbut 
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fu  mit  Stubm,  Wild)  unb  Swtfer  in  eine  (Jafferoße,  ft$t 
$immt,  abgeriebene  ßitronenfcbale,  ein  »enig  Orangen« 
bfötben-fflaiT«  unb  et»aü  in  Wild)  einge»eid)te‘©emmeit 
frumett  fu  imb  lägt  afle#  gufammen  fodjen.  liann  gießt 
man  c?  manu  burd)  ein  leinene«  Sud)  in  eine  ®d)üjfe(, 
unb  läßt  fie  «falten. 

Nro.  70.  C83 c i ß c 

Wan  läßt  */*  Waaö  Wild)  mir  einem  ©tutfefre« 
Surfer  unb  gangem  Bimmt  eine  3«ifl*>«S  fieben*  bann 
gießt  man  jle  in  einen  Jpafen,  »errübrt  6 — 7 (Jiermeif 
redjf  ftarf,  gießt  bie  Wild)  langfam  baran,  rührt  ein 
paar  Weflerfpijsen  ooü  ©tärfinebl  mit.  einem  Söffe!  »oß 
falter  Wild)  in  einer  Safleroße  glatt,  gießt  baü  Singet 
rührte  bagtt  unb  läßt  ei t unter  befiänbigem  führen  auf 
Noblen  einen  2Bafl  thun,  gießt  eg  fcbann  bttrd)  bal  #aar* 
fteb  in  ben  £afen,  rührt  eü  noch  */♦  ©tunbe  unb  fußt 
eg  bann  in  ©chalen. 

Nro.  71.  Jpägent ©d)attm. 

2 (?ier»eiß  »erben  gu  @d)nee  gefd)lageit,  bann  mit 
V«  Wunb  fein  gejlbßenem  Bucfer  unb  bem  am  Burfer 
obgeriebenen  ©e'sen  von  ‘/a  Zitrone  bicf  gerührt,  bann 
r/*$fullb  eingemachte  £ägen  (Jpägenmarf)  bagu  genom* 
men  unb  »oflenbü  fo  bicf  gerührt,  baß  e«  flehen  bleibt! 
man  fann  auch  ein  »enig  Sitronenfaft  baju  thun.  Jjner* 
auf  »irb  ei l auf  eine  glatte  gethan  unb  gait$  hoch  auf* 
gehäuft,  in  eine  eiferne  Pfanne  ©alg  geflreut,  bie  flotte 
barein  gefleflt,  auf  Äoblen  gefeßt  unb  einen  Oerfel  mit 
dtoblen  barauf  gethan;  »enn  e« ' ein  »enig  gelb  ift,  be« 
flreicht  man  ein  Rapier  mit  S5utter  unb  legt  eß  barauf. 
Oer  <3d)aum  mnß  gang  bod)  fepn.  (Sin  paar  ©ihnitte 
macht  man  barein  unb,  »enn  biefe  hod)  auffpringeu  unb 
gelb  fiub,  bann  iß  er  fertig.  . 

r * , 1 

Nro.  72.  dj>im&eer*@$aum*  , 

2 <5ier»eiß  »erben  gu  ©cfmee  geühlagen  unb  mft 
einem  pößigen  */«  $fnnb  geliebten  3nrf«  J»  einem  fdjö* 
nen  <9uß  gerührt,  bann  £i^beere  burdb  ein  £aarfteb 
getrieben  unb  unter  befiänb»gem  SRübren  gu  bem  @tiß 
gethan.  Ortt  ©aft  oon  1 Sttrone,  4 — 6 Söffet  »oß 
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©lugfatroein,  Straf  ober  anbern  fremben  2Bein  tbut  man 
aud)  baju  unb  rübrt  eg  mit  einanber  noch  fo  langt,  bis 
btt  ©taffe  recht  fchaumig  ifl.  Dann  giegt  man  ibn  in 
Sonn  eines  Sergeg  auf  eine  ^Platte  unb  macht  einen 
Jtranj  von  gerieten  Raubein  barum  berum.  Jj>ie*u 
»erben  */*  $funb  gefcbätte  Raubein  länglich  fein  ge* 
fcbnitten,  mit  */*  $funb  gefiebtem  3urfer  unb  1 26ffet 
voll  SBaffer  in  eine  Gafferolle  getban  unb  fd)6u  gelb 
gerbget. 

Ober:  ©lan  fdgägt  von  12  (5ier»eig  einen  recht 
fteifen  ©cbnee,  verrührt  bann  in  einer  ©cbügel  i 25ffel 
voll  ©cbnee  mit  einem  25ffel  voll  geflogenem  3ucfer  unb 
führ*  fo  fort,  big  aller  ©cbnee  ju  <£nbe  ig,  tbut  bann 
6 — 8 26ffel  voll  fcb&ne  verlefene  Jpimbeere,  2 Söffel  voll 
Slracf  unb  ben  ©aft  von  einer  Sitrone  baju ; rübrt  bieS 
fo  lange,  big  eg  red>t  leicht  ijl.  älgbann  füllt  man  eS 
in  Waffen  unb  gibt  eg  falt  ober  itt  einem  mit  ©utter 
betriebenem  93led>  aufgejogen,  »arm  ju  Si<cbe.  Slnf 
gleiche  Slrt  fahn  eg  von  jebem  eingemachten  £>  b fl  e ge* 
fertigt  werben. 

Nro.  73.  duittens@c^aum. 

©lan  nimmt  Ouitten  fo  viet  man  will,  gebet  fte 
im  SBaffer,  febält  unb  reibt  fte,  tbut  ge  in  eine  Schuf* 
fei  unb  nimmt  fo  viel-  (Jierweig  baju,  alg  man  Ouitten 
hatte;  bag  (Jie r»eig  »irb  jtterg  ju  ©cbnee  gefchlagen, 
bann  nach  unb  nach  an  bie  Quitten  gerührt  unb  mit 
benfelben  fo  lange  gerührt,  big  ge  weig  »erben,  baS 
©elbe  von  2 Zitronen  »irb  am  jjuefer  abgerieben  unb 
nebg  gegogenem  3ud« , big  eg  füg  genug  ig,  barein 
getban;  in  ein  mit  Sutter  begricheneg,  mit  ©lutfcbel* 
mehl  begreuteg  Siech  gefügt  unb  in  Öfen  gegellt,  big 
(I  getroefnet  ig. 

Nro.  74.  (R«hms@(haum,  ffiger. 

©lan  nimmt  */*  ®laag  biefen  fügen  SRabm  in  einen 
Sopf  unb  quirlt  ihn  mit  bem  (Jbocolabefpriegel  fo  lange, 
big  eg  oben  einen  geifen  ©ebaum  hat,  biefer  »irb  bin« 
tveg  gefchhpft  unb  in  ein  £aargeb  getban,  »ag  abläuft, 
nimmt  man  »ieber  in  ben  Scpf  unb  fo  fort,  big  aller 
Stagm  ju  Schaum  ig.  Dann  »irb  ein  ginger  langes 
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©tndcbtn  ©anifle  mit  */«  $funb  3uder  fein  geflogen 
unb  letd>t  unter  Pen  ©cpaum  gerührt,  hierauf  roirD 
*/,  ©funb  bittere  «Matronen  ober  £apfelns©igguit  auf 
eine  glatte  gelegt  unb  ber  Schaum  in  ber  gorm  eine# 
©ergeg  barauf  gefept,  bann  mit  et»ag  (Singemachtcni 
gegiert. 

Nro.  75«  @d&nee*S3erg.  . 

8 (Siergelb  »erben  verrührt  unb  mit  et»ag  falter 
®tild)  abgejogen,  bann  »irb  */*  Sftaag  «Dtilch  mit  et»ag 
ganjem  3immf,  «»nein  ©tüdchen  3«tf*r  unb  ber@cbale 
von  i Zitrone  fiebenb  gemacht,  fobann  an  bie  (Jier  ge* 
rührt  unb  über  bem  gelter  »über  anjiefcen  lagen.  Muu 
»irb  bag  SBeige  von  ben  8 Griern  ju  einem  4leifen 
©ebner  gefcblagen,  bie  ©au$e  auf  eine  «Platte  getban, 
ber  ©cbnee  in  ber  gorm  eineg  ©cbnedenbergg  barauf 
gefept,  bann  mit  */*  $funb  abgewogenen,  länglich  fein 
gefdmittenen  «Dianbein  begedt,  mit  gefiebtetn 
3uder  begreut  unb  fobann  in  einem  füblenßfen  abge« 
trocfnct. 

Nro.  76.  @4>ttee*$5er0.  2te  IKrt. 

SSTtan  fcblägt  bag  SBeige  von  16  giern  ju  einem 
Reifen  ©d>nee,  macht  «DlUch  fiebenb  unb  legt  mit  einem 
änricbtlöffel  fo  viel  ©cbneeflbge  barein,  alg  $lap  ba$u 
ig.  «Dian  lägt  fie  in  ber  «Diilch  nur  einmal  auffochen, 
nimmt  fie  beraug,  legt  fie  jum  Abläufen  auf  ein  ©ieb 
nnb  fäbrt  fo  fort,  big  ber  ©chnee  verbraucht  ifi.  Dlun 
tbut  man  in  bie  «Milch  2 Sotb  gefchälte,  geriebene,  bit* 
tere  Sttanbeln,  eine  abgeriebene  Sitronenfchale,  eine 
Sbeetaffe  voUCrangenblütbenwaffer  unb  einige  Soth  3»’ 
der  unb  lägt  ge  bamit  auffochen.  £>aS  ©elbe  von  ben 
Siern  quirlt  man  mit  einigen  fibffeln  voll  faltein  SSagVr 
nnb  fo  viel  «Mehl  ab,  alg  man  j»ifchen  jroei  gingern 
halten  fann,  unb  rührt  bie  «Milch  bamit  ab,  hoch  fo, 
bag  ge  nicht  fäfet.  “SMan  legt  ben  ©d>nee  auf  eine  ©ihüf* 
fei,  giegt  von  ber  CHermild)  et»ag  barüber,  »ieber, 
©chnee  barauf,  bann  »ieber  «Milch  unb  fo  fort,  big  ein 
©erg  auf  ber  ©chüffel  entflanben  ig.  aiftan  begedt  ihn 
oben  mit  länglich  gefchnittenen  «Manbeln , begreut  ibn 
mit  buntem  §uder  unb  belegt  ben  Dtanb  ber  ©chüffel 
mit  «Matronen. 
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Nro.'  ft.  2lepfef»Sorte. 

G«  »irb  ein  gewbbnltcber  guter  S3uttertaig  gemacht 
unb  «in  mit  Butter  beflrichene«  uub  mit  ’Dlutfcbelinebl 
befheute«  Siech  bainit  belegt;  bann  »erben  Slepfel  ge* 
febält,  fein  gefchnitten  unb  auf  ben  Suttertaig  gelegt; 
biefelbe  mit  flein  gewiegten  Gitronen*  uub  ^pmeranjen* 
fdjaliu,  geflogenem  3ucfcr  unb  et»a«  3immt  beflreut; 
ton  Sutlertaig  ein  au«geflocbener  33ecfel  ober  Streifen 
gemacht,  barauf  gelegt,  mit  oerfläppertem  Gi  befleißen 
unb  im  Cfjn  geraden. 

Nro.  2.  9Upfel*Serte.  2te  ^trt. 

*/*  tyfitnb  Sutfer  wirb  leicht  gerührt ; bann  '/♦  ^funb 
gefehlte,  mit  7*@<h»PP*M  9tofen»affer  fein  geflogene 
ÜÖlanbeln,  V«  *Pfunb  geflogener  3ud<r#  etwa«  fei«  ge« 
fdmittene  Gitroneufcbalen  unb  fo  viel  fein  3Jlebl  ba;u 
getban,  bag,  wenn  alle«  gut  mit  bemfelben  eermengt, 
tie  5)taf7e  «um  2lu«»aÜen  recht  ijl;  atibann  »aßt  man 
fie  SfJtefferrürfen  bief  au«,  beflreicbt  ein  ^otagebleeh  mit 
33utter,  beflreut  ei  mit  3Rutfd)elmebl,  (egt  oon  bem  au#* 
gewallten  Saig  einen  Soben  barein,  belegt  ihn  mit  einem 
bling  ton  bemfelben,  ber  bi«  an  bie  Jpälfte  beaiRanbe# 
'reicht  unb  baeft  i(m  frf>6n  gelb.  Subeg  »erben  gefdbälte 
Slepfelfcbuijse  mit  3lI£fer>  3immt  unb  Gitrwiem'd>al*tt 
»eich/  bed)  nicht  jit  »eich  gelocht,  bann  auf  bie  Sorte 
gelegt;  ton  ‘/«  *Pfunb  geflogenem  3l>tf<r/  3 Uiermeig 
unb  bem  Saft  ton  */,  Gitroue  »irb  ein  ©ug  gerührt, 
über  bie  SSepfel  gegoffeu  unb  bann  noch  einmal  jum 
Sroefnen  in  ©fen  getban. 

Nro.  3.!  ^tepfebSorte.  3te  9lrt. 

Gin  ipctageblech  mitb  mit  gutem  Suttertaig  belegt, 
bann  mit  gehalten  hcilben  Slepfeln,  »eld>c  in  Slraf 
ober  fiirfihcngcifl  umgefehrt  »erben,  au«gclegt;  ha» 

i 
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jnrifcften  l«gr  man  mit  einem  Saffeet6getd>en  eingemachte 
grüdge,  gibt  eilten  3Ranbetgu§  barauf  unb  befprengt 
bie  Sorte,  »enn  ge  gebatfen  ig,  mit  Straf. 

i 

Nro.  4.  ©ericbene  3lepfeltorte. 

(53  wirb  ein  'Potageblech  mit  ©ufter  beflridjett,  mit 
^Jhitfdjefmebl  begreut  unb  mit  gewöhnlichem  ©utterfaig 
betegt;  bann  verrührt  man  8 (5iergetb  mit  */*  'Pfttnb  , 
gefcbälten,  fein  geflogenen  üWanbeln,  */4  ^fitnb  Surfer, 

I */,  Sotb  Simmt  unb  ber  Hein  gewiegten  ©chate  oon 

1 €itrone;  hierauf  reibt  man  12  gefebätte  Slepfel  auf 
bem  Weibeifen,  tagt  ben  ©aft  baoon  abtaufen  unb  rührt 
bie  geriebene  Stepfel,  nebfl  bem  pon  ben  8 (5ier»eig 
gefchtagenen  ©ebner  an  bie  3)lage,  ffiöt  folcbe  in  ben 
©utterfaig  unb  barft  ge«  im  Öfen.  2)iefe  'Portio»  gibt 

2 Sorten.  * * • 

Nro.  5.  1BiSqutt»$orte.  ’ 

1 tpfunb  geflogener  unb  fein  gefiebter  3,lrf^r 
mit  12  ganjen  (5iern  unb  mit  12  (5ierbottcr  eine  ©funbe 
geröhrt ; wenn  bie  3ttage  recht  birf  ifl,  rührt  man  ben 
ron  12  (5ie rroeig  gefchtagenen  @<bnee,  bie  am  Steibeifen 
abgeriebene  ©cbnle  oon  l Zitrone  nebfl  24  Sotb  feine! 
©tärfmebt  hinein  , fügt  e8  in  einen  mit  tButter  beflfi» 
ebenen  unb  mit^fJlutfcbetmebt'beflreuten^obel  unb  barff 
ge  in  gutem  Öfen.  Wan  fann  auch  6 — 8 (5ierroeig 
roegtajfen  unb  barf  ben  SRobef  nid)t  ju  fett  beflreicben, 
weit  bie  93t3c|uit  fonft  gerne  fperfigt  wirb;  auch  barf 
man  ge  nicht  gleich  uu8  bem  Sftobel  tbun,  wenn  ge  auf 
bem  Öfen  fommt. 

?Ü»an  fann  aueb  angatt  be8  ©tärfmebt  feine#  ©cbwing» 
mehl  nehmen  unb  ben  ©aft  oon  ber  (Jitron?  barein  tbun; 
bann  mu§  aber  bie  Sorte,  fo  wie  ge  eingefüöt  ig,  gleich 
in  Öfen  fommen,  »eit  ge  bamit  febr  gerne  fällt. 

Nro.  6.  Söiöquit  mit  ^obonniös  unb 

Q3  e e r e n.  , , 

öiefe  »irb  »ie  eine  gewöhnliche  ©iSquit  gemacht,- 
nur  bag,  ehe  ba8  ©tärfmebt  hinein  fommt,  */*  tPfunb« 
eingemachte  Himbeere  ober  Johannisbeere,  oon  benot 
»an  aber  ben  ©aft  recht  ablaufen  lagen  mug,  barein 
gerührt  »erben. 
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Nro.  7.  95le r£efen*$orte. 

3)lan  nimmt  */4  <Pfunb  Cutter  ober  in  berenGrmang* 
lang  gutes  JRinbfcbmalj,  rfibrt  foldje  ©tunbe  auf  eine 
©eite,  tbut  bann  einen  Gglöffei  voll  gute  Cierbefe  unb 
uad)  unb  nad)  5 Gier  baju;  alSbann  gezogenen  Sucfer, 
bis  es  füg  genug  ijl,  etwa  ‘/»  $funb,  etwas  SRefen* 
toaffer  unb  gule^t  12  2otb  feines  3Rebl  barein;  rfibrt  eS 
aber  immer  auf  eine  ©eite.  Blit  Gier  unb  Blebl  barf 
aber  nicht  länger  gerübrt  werben,  als  bis  alles  unter* 
einanbee  ig.  GS  wirb  alSbann*in  eine  mit  Cutter  be* 
gricbene,  beliebige  gortn  gefüllt  unb,  wenn  eS  fctjön  ge« 
gangen  ifl,  im  Cadofen  gebaden. 

Nro.  8.  orte. 

GS  wirb  1 ©cboppen  Bfilch  gebenb  gemacht  unb 
©on  fein  Blebl  ein  Jaigcben,  welches  mit  falter  Btilch 
wie  ju  einem  tfinbSbrep  angemacbt  worben,  barein  ge* 
rübrt  unb  bid  gefocbt.  Dann  rübrt  man  */*  ‘Pfunb 
Cutter  roeig,  tbut  nach  unb  nach  beit  erfalteten  ©rep, 
6 Giergelb,  3uder  bis  eS  füg  genug  ifl,  */*  $funb  ge* 
fcbälte,  Hein  gefchnitfene  Blanbeln,  abgeriebene  Gitro* 
nenfdjale  unb  gule^t  ben  von  6 Gierweig  gefcblagenen 
/ ©4mee  baju,  füllt  b(e  BlatTe,  wenn  ge  recht  leicht 
gerührt  ifl,  in  ein  mit  ©utjertaig  auSgelegteS  ©lech  unb 
hadt  ge  f*h&u  gelb. 

Nro.  9.  93rob»Dorte. 

Blan  fcbneibet  bünne  ©chnitten  von  woblgebadenem 
fchwarjem  ©rob,  trodnet  folche  gut,  bamit  ge  geh  gegen 
taffen;  wenn  ge  gegegen  gub,  treibt  man  ge  burch  ein 
Jpaargeb  ober  engen  ©eiber.  ©on  biefem  ©rob  nimmt 
man  7«9funb>  unb  */♦  $funb  Blanbeln,  welche  abge« 
rieben,  gegegen  unb  auch  burch  ben  ©eiber  gegebt  wer« 
ben.  SUSbann  rübrt  man  20  Gierbotter,  mit  */«  ©funb 
gegebtem  3»'der  recht  febaumig,  tbut  bie  Blanbeln,  t2 
gegogene  9lelfeit,  */»  SRuSfatnug,  */*  2otb  3immt, 
etwas  ?0??begewürj,  ein  wenig  SlniS  unb  4 2otb  gefchnit* 
tenem  Gitronat  unb  ;ule$t  baS  ©rob  nebg  bem  von  20 
» Gierweig  gefchlagenen  ©<hnee  baju;  bann  füllt  man  bie 
‘Blaffe  in  einen  mit  Cutter  begricbeneu  unb  mit  ©em* 
metmebl  begreuten  Blobel  unb  badt  ge  bet  gclinbcr 
Cfenbige. 
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Nro.  10.  95rob*Sorte«  ’2te  £rt. 

I 'Pfunb  geriebene«  Srob  wirb  troefen  gerßflet,  bann 
fein  geflogener  ßimmt,  helfen,  feingefebnittene  Gifro» 
nenfchale  unb  Zitronat  bagu  getban,  mit»  % ©Joppen 
gutem  ©ein  unb  einem  fleinen  Äeicb  Jtitfcbengeit  an* 
gefeuchtet.  X>ann  wirb  */»  $funb  geflehter  3ucfer,  7* 
$funb  gefällte  unb  mit  dier  fein  geriebene  Wanbein 
unb  15  (Jiergelb  gerftbrt;  tbut  ba#  Slngefeuchtete  nebfi 
bem  ©ebnee  von  15  (Jierweig  bagu,  permengt  ade#  gut 
mit  cinanber,  füllt  e#  in  einen  mit  Butter  betriebenen 
unb  mit  Wutfcbelmehl  betreuten  Wobei  unb  baeft  e§ 
fd)ön  gelb. 

ünmerfung.  Sei  allen  Horten  tfl  eg  gut,  wenn 
fte  im  Öfen  angejogen  haben,  bag  man  fle  mit  einem 
Sogen  rein  Rapier  belegt,  bamit  ge  nicht  gu  braun 
werben. 

Nro.  11.  . 33rob*Sorte  mit  ÄUfcben. 

7,  ‘Pfunb  3»£f^r  wirb  mit  7 gangen  CJiern  unb  8 
fiergelb,  fo  wie  7i  $funb  gefcbalte,  geflogene  Wan* 
beln,  eine  ©tunbe  lang  gerührt,  nun  wirb  7«  9funb 
geriebene#  Srob  im  Öfen  gebürrt,  feuchtet  e#  albbann 
mit  einem  ®la#  Surgunberwein  unb  einem  5?eld>  voll 
guten  fttrfcbengeifl  ober  Sfracf  an,  lägt  e#  wieber  troef* 
nen  unb  feibt  c#  burcf)  ein  ©ieb,  weil  e#  gd>  gerne  gu* 
famnunflumpt,  mengt  tlein  gefebnittene  fitronenfchale, 
€itrcnat  unb  $omerangenfcbate,  fo  wie  3imtnt  unb  ©e * 
würgnelfen  barunter,  rührt  e#  nebfi  7*  $funb  an#ge» 
geinten  Äirfdjen  in  bie  Waffe,  fchlägt  ba#  'iß  ei  ge  pon 
ben  (Jiern  gu  @d>uee  unb  rührt  ihn  leicht  barein;  füllt 
hierauf  bie  Waffe  in  einen  mit  Sutter  betriebenen 
unb  mit  Wutfchelmehl  betreuten  Wobei  unb  baeft  ft« 
f<hön.  » 

Nro.  12.  95utter*Sorte. 

V,  tyfttnb  Sntter  wirb  leicht  gerührt,  bann  thttt 
man  7*  Sfunb  gefchälte,  fein  getogene  Wanbein,  *L 
$funb  gegogenen  %udtxt  7*  $funb  fein  Wehl  nebfi 
bem  ©oft  unb  ber  flein  gewiegten  @<bale  pon  1 (Si* 
trone  bagu;  perrührt  e#  gut  mit  einanber,  begreicht  ein 
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tyotageblecfe  mit  dufter,  ^effreut  eg  mit  Wnffthelmebl 
unb  t^ut  jlarf  Weffetrücfeti  öicf  oon  ber  gerührten  Waffe 
baretn,  belegt  bieg  mit  Güngeinacbtem,  inad)t  von  ber 
-Waffe  lange  ©(reifen,  legt  fold)e  ter  Sänge  nach  über 
ba$  Gingeitiad>te , beflreid)t  tief«  mit  Orient  unb . batfr 
fic  im  Ofen  fctjön  gelb. 

x Wan  fcutn  flatt  ber  Butter  gtiteä  6d)tital$  neunte«, 

welche  auch  leicht  gerührt  werben  tmig. 

Nro.  13.  ^ocolabe^orte  ober  ^3iSquit. 

‘/»^funb  geflehter  3*Jrfer  wirb  mit  6 ganjcn  Giern 
unb  6 Giergelb  */»  ©lunbe  recht  gerührt;  bann  8 2otb 
. fein  Wehl  unb  5 8otb  geriebene  Gbocolabe  uehft  ber 
»oit  1 Gitrone  abgeriebenen  ©djale  boju  getban;  wenn 
«t(  gut  verrührt  »fl,  fo  wirb  e$  in  einen  mit  Butter  he» 
flrichenen  unb  mit  Wutfchelmebl  beflreuten  Sorten*  Wobei 
gefüllt  unb  fd)6n  gebacfen. 

Nro.  14.  €f>ocolabes'Sorte. 

*/*  Wunb  fehl  geflehter  3ucfer>  */«  $funb  fein  ge« 
riebene  Wanbein  unb  22  SiergeUt  werben  leicht  gerührt, 
bann  */»  $funb  geriebene  Gbocolabe , bie  abgeriebene 
Schäle  von  1 Gitrone  1 Sotb  feinen  Shnmt,  12  ge» 
jlogene  ©ewürjnetfen,  */»  ^funb  ©tarfmebU  unb  $u(eht 
ter  Schnee  von  22  Gierweig  barein  gerührt,  in  einen 
_ mit  23utter  betriebenen  unb  mit  Wutfihelmehl  beflreu* 
ten  Wobei  gefüllt  unb  bei  gelmber  -Dfenbibe  fd;cn  ge» 
baefen. 

Nrb.  15.  (ShocofabCs^orte.  2te  $frt. 

V,  tyftrab  Sßutter  wirb  leicht  gerührt,  12  Gierbot« 
ter  nach  unb  nach  bannt,  */*  $funb  gefdjälte,  jetrtge* 
flogen«  Wanbein,  */*  ^Pfunb  3“  cf  er,  10  Sotb  Gbocolabe 
unb  6 Quint  3immt  werben  geflogen,  gerieben,  baju 
gethan,  nod)  */*  ©tunt«  gerührt,  von  2 Gitronen  bie 
Schale  auf  beut  SHeibeifen  abgerieb«n  unb  nebft  bem 
' ©aft  barein  gethan;  bie  12  Gierweig  werben  $u  ©djnee 
gefchlagen  unb  leicht  unter  bie  Waffe  gerührt.  'Sann 
wirb  ein  ^Potagehled)  mit  Butter  befinden,  ber  S3obeit 
mit  Chlaien  helegt,  bie  Waffe  eingefüllt  uftb  in  f$roa» 
efter  Jpifje  gebacfen;  wenn  ei  attgejegen  hat,  fo  fann 
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auch  ein  Rapier  baraof  gelegt  »erben,  fcamit  e8  nicht 
$u  braun  wirb.  3fl  e$  gebaefen,  lolgemacbt  uftb  er* 
faltet,  fo  wirb  ein  b&l?erne$  2*rett  auf  bal  S3fed>  gelegt 
unb  umgefli’trjt ,,  bann  eine  «Platte  baratif  gelegt  unb 
raieber  limgefiürjt,  fo  fommt  fie  gut  auf  ben  Sifch; 
wenn  matt  e8  auf  bie  gewöhnliche  2lrt  au!  bein  Q3led>  fhut; 
fo  jerbricht  fie.  Sind)  fann  inan  ein  QU  barauf  nta* 
dten  unb  tmf  ©treujuefer  beflretten,  ober  aud)  ofnie 
©8,  fie  nur  mit  gerröf>ttJ*cf)em  3tufer  befäett. 

Nro.  16.  (Sitroneiis^orte. 

3»  einer  Sorte  ffir8«Perfonen  nimmt  manVa^Pfunb 
gefiebten  Sncfer,  % «Pfunb  gefthälfe  unb  jartgeflogette 
Wanbelu,  2 Sotb  jartgefebnitteue  «Pomeranjenfdtalen  unb 
eben  fp-  viel  Sitronat,  tbut  alle!  tu  eine  ©d)fiffel,  nimmt 
bann  4 faftige  ©fronen , reibt  ba8  ©elbe  fauber  am 
9teibeifen  ab,,  tbut  ei  gti  obiger  ‘Waffe,  fefmeibet  fobantt 
an  ben  Zitronen  baö  2Beige  fauber  ab,  unb  ba8  War? 
jtt  böntten  Stäbchen,  mengt  bie8  unter  bai  (Beflogene 
unb  lägt  ei  über  9iad)t  flehen;  bann  macht  man  einett 
Suttertaig  uttb  legt  mit  biefem  em  «Potagebletft  attft, 
füllt  ei  mit  obiger  Waffe;  fcftldgf  fobantt  6 ©ermeig 
jo  Schnee,  rührt  in  biefen,  wenn  er  fleif  ift,  */*  «Pfunb 
jart  geflogenen  ßwefer,  aber  ttttr  fdjneli  hinein  nnb  giegt 
ti  bann  über  bte  Sorte,  ffiill  man  aber  bieg  nicht, 
fo  fann  man  bie  nämliche  gttfle  auch  tttit  einem  Decfel 
ron  9$uttertaig  hebeefen,  wie  gewöhnlich  mit  oerflopftem 
Qi  bejlreichen  unb  bann  im  Öfen*  fd)5n  hatfen. 

Nro.  17.  (Eitronen»$ ortcv  2te  ^Hrt. 

(?3  wirb  ein  feiner  ©uttertaig  gemacht,  ein  .Rüchen* 
Mech  bamtt  belegt,  mit  einer  ©abel  recht  geflupft,  uttb- 
allbann  fchön  gebaefen.  Stun  mirb  eine  güUe  bteju  auf 
folgenbe  9frt  gemacht:  */a  «Pfunb ’ 3u<&r  wirb  mit  t 
Schoppen  alten  98etn  geläutert;  bann  wirb  */*  ^f«nb 
Waitbeln  gefchätr,  bie  Hälfte  länglich  fein  gefchnitten; 
bie  anbere^älfte  mit  Stofenwager  fein  geflogen,  «Pome* 
ranvenfchale,  Sitronat,  bie  Schale  unb  bal  Warf  rott 
4 ©fronen  werbe»  wie  bie  Wanbeln  gefdmitten  unb,' 
wenn  ber  ßuefer  fo  eingefocht  ig,  bag  er  fpimt;,  bte3> 
Ilie*  barein  gefhan , ein  wenig  imtgefocht,  unb  bäum 
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lägt  man  t9  abFüblen.  Söenn  ber  tfuchen  gebacfen  iß, 
wirb  bie  ©«affe  barein  gefußt,  von  6 Gherweig  ein 
Schnee  gefcblagen,  bie  Sorte  bamit  belegt,  fein  gegeb* 
ten  3»cfer  barauf  gefreut  unb  jum  Slbtrocfnen  noch  ein* 
mal  in  Ofen  geßeßt. 

Nro.  18.  ©eröfcrte  (Sitronett#S orte. 

'/,  ‘Pfttnb  geflogener,  fein  geflehter  3ucfer  wirb  mit 
10  (Jiergelb  gerührt;  ba$  ©elbe  von  4 Zitronen  reibt 
man  am  -3ucfer  ab , tbut  eS  nebfl  bem  ©aft  von  1 Si* 
frone  unbjulebt  ben  »on  lOGFierweig  gefchlageneit  Schnee 
baju;  ein  «Dotageblecb  wirb  mit  Butter  befinden,  mit 
QRutfchelmebl  beflreut,  von  einem  guten  25uttertaig  ein 

2 SWefferrücfen  bicferSoben  auägewäßt,  baffelbe  bamit 
belegt,  etwas  geflupft,  bie  klaffe  barein  gefüllt  nnb  im 
Cfen  gebacfen. 

Nro.  19.  (EitrotietnSorte,  gefd^nittene. 

Den  Sag  juvor,  ehe  fie  gebacfen  werben  foff,  wer* 
ben  •/*  $funb  3ucfer  geflogen,  */.  tyfunb  ^Dtanbelnge* 
fdjält  unb  ber  Sänge  nach  fo  fein  als  mbglich  gefcfmit* 
ten,  beibeö  in  eine  ©d>üffel  getban;  3 Seth  Zitronat 
ttnb  3 Soth  «Pomeran jenfcbalen,  ebenfo  wie  bie  ‘üRanbeln 
gefcbnitten,  ba$u;  bann  nimmt  man  9 Zitronen,  reibt 

3 bavon  auf  bem  SReibeifen  ab,  von  3 fcbneibet  man  bie 
©cbalen  ganj  bünn  länglicbt  unb  von  ben  übrigen  3 
lägt  man  ge  ganj  weg ; wenn  nun  baS  ©efchnittene  afle§ 
beifammen  ifl , werben  bie  abgeriebenen  Zitronen  baju 
auSgemarft,  nicht  auggebrücff,  bie  innern  £äut<hen  müffen 

, aber  äße  weg;  macht  eS  nun  wohl  unter  einanber,  becft 
eS  jtt  unb  lägt  e$  über  9?acht  geben.  Denanbern  3ttor. 
gen  macht  man  von  */*  $f**nb  SButter  einen  feinen  3Bein* 
bacheg  Saig,  fept  bavon  einen  rutiben  buchen,  wie  ja 
einer  Wägete,  auf  ein  ©turgblech,  macht  auch  einen 
Daumen  breiten  9tanb  herum,  begreicht  biefen  mit  »er* 
flopftem  @i,  ßupft  ihn,  bamit  er  nicht  jufammenfchrumpft, 
unb  bacft  ihn,  ebne  bie  Süße,  halb  fertig;  mäbrenb  er 
im  Ofen  iß,  wirb  ein  Sttirinf entaig  auf  folgetibe 
$rt  gemacht:  Sffierweig  werben  ju  einem  geifen  Schnee 
gefd>lagen  unb  12  2otb  fein  geflehter  3ucfer,  woran  gu» 
vor  baS  ©e.lbe  von  I Sitrone  abgerieben  worben,  nebfl 
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etwas  Gitronenfaft  barein  gerührt;  fommt  nun  ber  Kuchen 
fluS  bem  Ofen,  fo  wirb  ber 'Saig,  ber  gewöhnlich  im 
ganjen  SMecb  in  bie  £&be  gebt,  mit  ber  flachen  £anb 
jufammengebrficft,  bie23eige  nochmals  unter  einanber  ge* 
macht  unb  bis  an  ben  ßtanb  auf  ben  Saig  geftrichen, 
auf  tiefe  wirb  bann  ber  Sttirinfentaig  fo  aufgefegf,  tag 
er  in  ber  Glitte  erhebt,  gegen  ben  JRanb  beS  Kuchen# 
aber  gleich  au&läuft , nun  fommt  bie  Sorte  noch  fo  lange 
in  ben  Ofen , bis  ber  ©ug  beßgelb  ift. 

Nro,  20.  (£rbbeer*$orte. 

*/a  $Raa$  Grbbeere  »erben  mit  */»  (Schoppen  SBein 
unb  einem  ©tücf  3ucfer  bicf  gefocbt,  7*  $funb  gefchälte 
SÄanbeln  mit  einem  Gi  fein  geflogen,  biefeS  mit  */« 
$funb  Butfer  unb  8 (fiergelb  eine  ©tunbe  gerührt,  bie 
fein  gefcbnittene  ©chale  »on  1 Gitrone  baju,  bann  bie 
Hälfte  oon  ben  Grbbeeren  barein  gerührt , baS  SBeiße 
Mn  ben  8 Giern  $u  ©dmee  gefcblagen  unb  leicht  bar* 
unter  gemengt,  ein  Kuchenblech  mit  93uttertaig  belegt, 
We  anbere  J^älfte  ber  Grbbeeren  barauf  getban  unb  mit 
ber  gerührten  üfjlaffe  bebecft.  9Benn  bie  Soarte  gebacfen 
if|,  fann  man  fie  mit  einem  GiS  überleben,  hoch  ifl  eS 
flieht  notbmenbig. 

Nro.  21.  SrbBirns^orte. 

Die  Grbbirnen  werben  rob  gefchält,  gefotten  unb, 
wenn  fie  falt  finb,  auf  bem  ßteibeifen  gerieben;  ju  */* 
Wunb  geriebenen  Grbbirnen  nimmt  man  7»  Wunb  ge= 
Mienen  unb  gefiebten  Bucfer  unb  rührt  eS  mit  7 gan* 
l*n  Giern  unb  7 Giergelb  i ©tunbe;  reibt  baS  ©elbe 
Mn  l Gitrone  auf  bem  SKeibeifen  ab  unb  tbut  eS  nebfl 
bem  ©aft  »on  l Gitrone,  fur$  oor  bem  Ginfüßen  in 
bie  ÜJlaffe,  füßt  fie  bann  in  ein  mit  33utter  betriebene# 
unb  mit  3Rutfdbelmebl  beflreuteS  (Potageblecb  unb  bacft 
fl*  in  frifcher  Jpif>e.  Sßlan  mtig  bie  Sorte  in  einem 
Hethterncn  unb  in  feinem  fupfernen  55lech  bacfen,  fie 
iiith  gleich,  fo  n>te  fie  eingefüßt  iß,  tn  Ofen  tbun. 

Nro.  22.  ©afantene»£orte. 

7*  $funb  gefchälte  ‘üftanbeln  werben  mit  einem 
*•  f**n  geflogen;  bann  mit  % (Pfunb  Bucfer,  6 ganzen 
< * 31 
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CHern  unb  6<Jiergelb  eine  ©tunbe  lang  geröhrt;  <5ttros 
nat,  tyomeranjen*  unb  (Sitronenfchale  »erben  fein  ge= 
fcbnitten  unb  tn  bie  Waffe  gethan,  fo  »ie  auch  ber  ©aft 
ton  einer  Sitrone;  bag  SBeige  ton  ben  6 diern  wirb 
|u  ©d>nee  gefdjlagen  unb  jule^t  langfam  barein  gerührt. 
9ftin  wirb  V2  $funb  gefd>älte  unb  länglich  gefcbnittene 
Wanbein  mit  % «Pfunb  geflogenem  Butfer  unb  5 @i*rs 
»eig  unter  einanber  gerührt;  bann  ein  *Potageblech  mit 
Butter  f>eflrtd>en  unb  mit  Wutfchelmehl  betreut,  ber 
©oben  4facb  mit  Oblaten  belegt;  bann  fejjt  man  ton 
bem  gefchnittenen  Wanbelgug  einen  9tanb  in  bein  ©lech 
herum,  belegt  bie  Oblaten  mit  et»ag  Eingemachtem  unb 
füllt  bie  gerührte  Waffe  barauf.  Eg  »irb  in  einer  ge* 
linben  Ofenbihe  gebacfen,  nachher  mit  einem  Eig  über* 
logen  unb  mit  eingemachten  grüßten  garnirt. 

Nro.  23.  ©ug*Sorte. 

Eg  »irb  ein  guter,  gewöhnlicher  ©utfertaig  gemacht, 
ein  beftricheneg  unb  beflreuteg  ©lec h mittlerer  ©rüge 
bamit  belegt,  unb  hierauf  ber  ©oben  beffelben  mit  ritt: 
gemachten  grüßten  bebecft.  Dann  rührt  man  */*  $funb 
geflehten  Bucfer  mit  2 ganjen  Eiern  unb  6 Eierbotter, 
hernach  7*  $fanb  gefchälte,  fein  geflogene  Wanbein  unb 
|ule$t  ben  ©d&nee  von  6 Eierweig  barein,  giegt  bie 
Waffe,  wenn  ge  recht  leicht  gerührt  ifl,  über  bag  Ein* 
gemachte  unb  bacft  fle  f<hön. 

Nro.  24.  J£>unger»33rob. 

©on  1 $funb  3«tf*r,  »irb  eine  gewöhnliche  ©igs 
quit*  Waffe  gerührt;  bann  nimmt  man  */*  $funb  Eitro* 
nat,  V*  $funb  ^omeranjenfchalen,  bie  ©chaie  von  1 <5i* 
trone,  */♦  $funb  abgejogene  Wanbeln,  alle«  Mein  ge* 
würfelt  gefchniften,  baju  unb  rührt  eg  gut  unter  einanber; 
beffreid>t  herauf  ein  <potageblech  ober  längliche  Äapfel 
mit  ©utter,  begreut  eg  mit  ©emmelmebl  unb  füllt  etmag 
von  ber  Waffe  ein,  belegt  eg  algbaun  recht  bicf  mit  ein* 
gemachten  (Reinecloben,  Slprifofen,  ipftrgchen  unb  Ouit* 
ten;  man  orbnet  eg  aber  fo,  bag  immer  eine  anbere 
garbe  von  grÜcgten  neben  einanber  fommt,  gibt  bie 
übrige  Waffe  barauf  unb  bacft  eg  im  Ofen. 
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Nro.  25.  3Ä0  er  »Sorte. 

’ÜJlan  reibt  */*  *Pfunb  $ftanbeln  recht  fein,  nimmt 
7,  $fünb  fein  gefiebten  Surfer,  rührt  biefe«  mit  6 gan» 
jen  giern  unb  6 giergelb  7*  ©tunbe,  füllt  biefe  ‘SJlaffe 
in  ein  mit  Butter  beftrichene«  unb  mit  3Rutf<helmehl 
beflreute«  93lech  unb  barft  fie  in  einem  nicht  fehrheigon 
Öfen;  rcenn  fte  ju  fipen  anfängt,  wirb  fie  herau«  ge» 
nommen  unb  mitgingeinachtem  überflri<f>‘en ; bann  fchlagt 
man  ba«  9Seige  von  ben  6 giern  ju  ©djnee,  rührt  e« 
mit  7*  $funb  gelebtem  Surfer,  bi«  e«  recht  tief  ijl, 
febneibet  7»  ‘Pfunb  gefchälte  SJlanbeln  langlicht  jart, 
mifcht  e«  mit  fein  geschnittenen  gitronenfchalen  unter 
bie  gerührte  ’Utajlfe  mit  bem  SDianbeUgi«  unb  barft  fie 
nochmals.  Doch  mug  ber  iDlaubelgug  beinahe  rveig  blei» 
ben  unb  bgrf  alfo  nur  abtrorfnen. 

Nro.  26.  3ohannisbeer»Sotte.  • • 

Sin  mit  Sufter  beftrichene«  unb  mit  ^tutfthelmebl 
betreute«  S3ted>  belegt  man  mit  einem  fHattbboben  ton 
9Beinbad>e«taig;  lautert  hierauf  lfa  «Pfitnb  Surfer,  focht 
abgejopfte  3ohmini«beere  barin,  breitet  fie,  rcenn  fie  falt 
finb,  auf  bem  Soben  au«,  fchlagt  von  6 gierrceig  einen 
Reifen  Schnee,  vermengt  72  Wunb  gefchälte,  länglich 
gefchnittene  SJtanbeln  unb  7a  ‘Pfunb  fein  gefiebten  3utfer 
unb  füllt  e«  auf  bie  3obanni«beere;  bann  barft  man  fie 
im  Öfen,  gibt  aber,  rcenn  fie  jur  £alfte  fertig  »ft,  einen 
Sogen  Rapier  barauf,  »eil  fie  fonft  nicht  lichtgelb  bleibt. 

5Jlan  fann  fiatt  bie  3ohanni«beere  ju  fochen,  folcge 
ben  Slbenb  juvor  auch  nur  bitf  mit  Surfer  einflreuen, 
fie  t>or  bem  ©ebrauch  in  einem  ©eiber  ablaufen  lagen 
unb  bann  wie  gefagt  bainit  verfahren. 

. Nro.  27.  Äfepen* Sorte. 

7,  $ftinb  'üÖianbeln  »erben  mit  einem  Such  abge» 
rieben,  fein  geflogen  unb  mit  7*  $funb3urfer  vermengt; 
bann  nach  unb  nach  6 gierbotter  unb  7 ganje  gier  baran 
gerührt;  rcenn  e«  7a  ©tunbe  gerührt  ifl,  thut  man  viel 
geflogenen  Siunnt,  etrca«  helfen  unb  3ftu«fatnug,  fletn  - 
gefchnittene  «Pomeranjen»  unb  gitronenfchale  unb  gitro* 
nat  barein,  füöt  e«  in  einen  mit  Sutter  beflrichenen 
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unb  mit  iDlutfcbelmebl  begreuten  9Jlobel  nnb  bacft  e§ 
fd)6n  in  mittlerer  Jpijje.  SJIan  fanit  e*  auch  in  einem 
Äucgenblecb  baden,  e*  ifl  fo  beffer. 

Nro.  28*  Äroc^#^orte. 

3u  i $funb  Burf«/  ber  jiemlicg  grob  gegogen,  wirb 
i $funb  gefdjatte,  länglich  gefcgniftene  hanteln  genom» 
men,  mit  einer  ‘Elegerfpibe  voll  geflogenen  helfen  unb 
V*  2otg  Bimint  in  eine  mefgngene  Pfanne  getgan,  unb 
unter  begänbigem,  febr  forgfamem  Umrübren  fcgbn  gelb 
gerbget;  unterbegen  wirb  bie  gorm,  worin  man  bk 
Sorte  au*brüden  will,  mit  einem  <pinfel,  ber  in  feine* 
öel  getaucht  würbe,  gut  auJgegricgen,  bann  wirb  mit 
einem  (Jglbffel,  ber  juvor  in  falte*  23afler  getaucht  wirb, 
von  ber  klaffe  berau*genommen  unb  fcbneH  in  ben3J?o» 
bei  gebrüdt,  fo  febr  forgfaltig  fortgefabren,  bi*  ber 
bet  «öd  ifl,  bie  Pfanne  bleibt  get*  auf  bem  geuer  unb 
ba*  Gfinbrüden  mug  febr  fcbnell  vor  gcb  geben,  weil 
fong  bie  klaffe  verbrennt,  ^an  lägt  bie  Sorte  geben 
bi*  ge  fatt  ifl,  bann  wirb  ge  oben  forgfaltig  gelb*t  unb 
umgegurjt. 

Nro.  29.  Ä x a n j * X o 1 1 e. 

<5*  werben  \ ipfunb  3uder  mit  einem  ©la*  ffiaffer 
geläutert;  al*bann  */♦  $funb  ^Dlanbeln  abgewogen  unb 
grob  gegogen  in  benBuder  getban  unb  über  bem  geuer 
unter  begänbigem  Slugren  fo  lange  gefocbt,  bi*  e*  gan$ 
bidlitb  ifl;  al*bann  rührt  man  6 2ofb  gefdjmittenen 
Zitronat  nebg  ber  ©egale  von  i Zitrone  barein,  fegt 
auf  Oblaten  SKitige  bavon  auf,  badt  ge  in  einem  fühlen 
Öfen  unb  füllt  ge  hernach  mit  eingemachten  grüßten. 

Nro.  30.  gebet  s?  orte. 

3um  Saig  nimmt  man  */*  $funb  ©utter,  */♦  $funb 
tOlebl,  einen  (Jglöffel  voll  Suder,  ein  @ierbotter;  t>on 
festeren  3 ©tüden  wirb  mit  SBein  ein  ©ortaig  ge» 
macht,  au*gewaQt,  ber  Butter  wie  bei  gewbbnlic|>em 
©uttertaig  bineingewäBt,  unb  wenn  ber  Saig  recht  ig, 
ha*  ©lech  bamit  belegt.  3wr  Süße  nimmt  man  7*  Wunb 
gefegälte,  gegogene  SDlanbeln,  % $funb  gegogenen  Surfer, 
Zitronat  unb  von  I Zitrone  bie  ©egale  fleingefcbnitten. 
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nebg  0«: in  üWarf  ton  3 Zitronen,  termengt  alle«  gut 
mit  einanber,  füllt  bie  Sorte  bamit,  fchlägt  ton  7 <5i«r» 
»eig  «inen  ©chnee,  terrührt  einen  <5gl5ffel  roß  3ucfer 
bamit,  flreidjt  e«  auf  bie  SJtage,  greut  grob  gegogenen 

3ucf«r  barauf  unb  bocft  e«  im  93acfofen. 

» 

Nro.  31.  SOlanbelherg. 

*/♦  *Pfunb  gefchälte  SJtanbeln  \ »erben  ber  Sänge  nach 
entgmei  gefchnitten,  al«bann  thut  man  fie  in  ein«  mef* 
ßngene  Pfanne,  >4/a  $funb  gegebten  3ucfer  unb  ein 
©türfdien  23utter  eine«  halben  @i’«  grog,  baju;  rührt 
biefe«  auf  einem  *fch»achen  geuer  unter  einanber,  bi« 
bie  Sftanbeln  gelb  gnb  unb  gufammen  hängen,  begreift 
bann  ein  <Porcettanplättchen  mit  ein  »enig  frifdjer  23ut= 
ter  unb  fefct  bie  SRanbeltt  in  gorm  eine«  25erge«  barauf, 
mad>t  ton  */♦  Vfunb  3»^**  ein  6i«  unb  überjiebt  ben 
$erg  entmeber  ganj,  ober  nur  ©treifen»eife  bamit, 
garnirt  e«  mit  Dragee  (©treugucfer)  ober  $iga$ien,  be* 
legt  e«  neben  herum  mit  getrocfneten  grüchten  ober 
SHumen  unb  gibt  e«  jum  Defert  gatt  einer  Sorte. 

Nro.  32.  9ttanbelberg.  2tc  2lrt. 

V*  $funb  SButter  »irb  leicht  gerührt,  5 <5ier,  % 
^>funb  - grob  gezogene  SJtanbeln,  */«  *Pfunb  3«rf«r  unb 
fo  viel  fein  Sftebl  hinein  gefchafft,  al«  erforberlich  ig, 
um  ben  Saig  SJteflerrütfen  bicf  au«»äden  gu  fönnen. 
SBenn  er  au«ge»äQt  ig,  »erben  mit  einem  blechernen 
2J?obel  SÄanbeln  au«gegochen  unb  biefe  im  ©chrnalg  ge* 
bacfen.  hierauf  »irb  */*  $funb  3*>cfer  geläutert,  bie 
Sttanbeln  barin  umgefebrt  unb  in  einen  blechernen  Stto* 
bei,  ben  man  guror  mit  SButter  begrichen  bat , au«ges 
breitet.  (Jiit  groger  Srichter  ig  ba«  93ege  bagu.  SBenn 
er  geganben  ig,  »irb  er  auf  eine  glatte  umgegürgt. 

Nro.  33.  9ftanbel=Sorte,  ge»ohn!i(3f>e. 

«Ötan  gogt- 1 $funb  gefd)älte  Sftatibeln  mit  4 (Jier 
recht  fein;  bann  rührt  man  ge  mit  1 tyfunb  fein  gego* 
geuem,  gegebtem  3»rfer,  12  gangen  Ciern  unb  12<Jier« 
botter  eine  ©tunbe  lang  recht  garf,  reibt  bie  ©chale 
ton  1 Zitrone  am  Bteibeifen  ab,  unb  thut  bie«  nebg 
bein  ton  12  @ier»eig  gegangenen  Schnee  jur  SÄaffe, 
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füllt  fie  in  einen  mit  Butter  beftridjenen  unb  mit  «Wn b 
f4»etme^l  beffreuten  «Wobei  unb  bacft  fie  in  frifd>er£i>e. 

Nro.  34.  Sorte  oon  gebatfeneit  «Slanbeln. 

«Wan  rübrt  6 Cfiergetb,  6 (JglBffel  ooQ  3uder  unb 
6 Sgloffel  »oll  fauren  Wabm  mit  einem  ©tücfihen  ©ut» 
ter  »ob!  untereinanber , gibt  fo  viel  «Webl  bagu,  bag 
man  bi«  «Waffe  augwäflen  fann,  flicht  fie  mit  bem 
• ®lanbelmöbelcben  aug  unb  bacft  fie  im  ©chmatj.  £ier* 
auf  läutert  man  1 «Pfunb  3nder  in  einem  ©Joppen 
, Wofenwaffer  unb  focbt  bamtt  bie  flein  gefd>nittene  ©d>ale 
®on  i (Sitrone,  */*  tyfunb  gewürfelt  gefcbnittenen  <?i* 
fron af,  ‘/»  Sotb  ©ewürjnelfen,  */»  2otb  ?Wugfatnug  unb 
i 2otb  3immt,  lägt  biefeg  recht  fräftig  fod>en  unb  rül>rt 
bie  gebacfnen  «Wanbein  barin  um,  borf>  fo  bag  ge  alle 
bamit  überzogen  »erben.  Wun  roirb  ein  ©dmecfen* 
mobel  mit  3Baffer  auggefd)»enft,  bie  «Wanbein  fci^neQ 
hinein  gebrücft  unb  fo  an  einen  füblen  Ort  gegellt; 
wenn  eg  nicht  gut  berauggehen  roiff,  tunft  man  ben 
«Wobei  ein  paar  Slugenbticf  in  beißeg  äßaffer  unb  flurjt 
eg  algbann  fdE>neH  auf  eine  «Platte ; man  fatm  bie  Sorte 
neben  herum  mit  getrocfneten  grüßten  belegen. 

Nro.  35.  ©erbftete  «fttaitbelsSorte. 

1*/*  $funb  abgewogene  «Wanbein  »erben  länglieb  fein 
gefdmitten,  mit  i/jt  «Pftinb  fein  gefiebtem  3u<f«r  in  einer 
meffingenen  «Pfanne  recht  fd)Bn  gelb  geroffet,  man  muff 
eg  aber  beflänbig  mit  bem  ©acffchäufelchen  umbreben, 
bag  eg  nicht  anbängt.  Dann  bejlreicbt  man  einen  ©ebnes 
tfen*«Wobel  mit  ©utter,  beffreut  ihn  flarf  mit  gefiebtem 
3ucfer;  »enn  bie  «Wanbein  ger&ffet  finb,  werben  fit  fchnell 
mit  einem  ‘üW&rferftämpfel  in  ben  «Wobei  gebrücft,  ttnb 
jwar  fo,  bag  bie  gaitje  «Dlobelform  mit  ber  «Wanbelmaffe 
überjogen  wirb,  »eit  nur  bie  germ  baoon  gebilbet  fepn 
foll,  unb  nicht  auggefüllt.  SBenn  eg  falt  iff,  ffürjt  man 
eg  auf  eine  «Platte  unb  garnirt  biefe  neben  herum  mit 
©turnen  ober  getrocfneten  grüßten. 

Nro.  36.  SWarfeillersSorte. 

‘Wan  nimmt  6 Crierbotter,  6 Süffel  voll  beg  beflen 
fauren  Wabmg,  6 Söffel  ooÜ  jart  geflogenen  3»<fer -in 
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eitte  0d&ügel,  rührt  e«  wohl,  fchagt  bann  fo  viel  feine«  % 

©Jehl  hinein*  bi«  man  e«  ju  einem  lorfern  Saig  roirFen 
Fann,  unb  nimmt  it>n  bann  auf  ba«  SBäHbrett;  wenn  er 
gut  au«gewällt  ig,  fcfmeibet  man  »ieretfige  ©tfidchen, 
fo  grog  al«  ein  Äreujer,  unb  barft  ge  fcbön  gelb  im 
Sdjinalj.  2lt«bann  läutert  man  */*  ©funb  3utfer  in  3 */» 
Schoppen  ©Säger  unb  lägt  ihn  einfochen,  boch  barf  ec 
nicht  fpinnen;  bann  Febrt  man  7»  ©funb  länglich  fl«* 
febnittene  ©Janbeln,  oon  2 Zitronen  bie  ©chale,  fo  wie 
aud)  7*  $fnnb  Sitronat,  gl,eichfall«  länglich  gefdmitten, 
unb  2 2oth  grob  gegogenen  3nnntt,  nebg  ben  ge* 
barfenen  Büchlein  in  bein  geläuterten  3utfer  um»  Fod>en 
barf  e«  aber  nicht,  wenn  man  geht,  bag  alle«  befeuchtet 
ig,  fo  brücft  man  bie  ganje  ©Jage  in  einen  ©chneden* 
©Jobei  unb  lägt  ge  barin  gehen.  ©Senn  man  ge  h«r* 
au«  thun  will,  gellt  man  ben  ©Jobei  fcgneH  an  einen 
beigen  Drt,  ober  Ibebt  ihn  in  eine  ©cgügcl  ooß  geben* 
bein  9Bager,  bag  ge  geh  neben  augööt;  man  mug  aber 
fehr  Sicht  geben,  bag  e«  nicht  ju  weit  hinein  warm  wirb, 
fong  jerfäßt  ge,  unb  bann  fcbnell  herau«gurjen. 

Nro.  31.  tOZirinbensSorte. 

4 (Eierweig  werben  $u  ©<hnee  gefchlagen  unb  mit 
7*  ©funb  gezogenem,  aber  nicht  gegebtem  3«<Fer  ge» 
rührt,  auf  meig©apier  Sögel  ooü  weife  aufgefe£t,  in  einer 
Sortenpfanne  gebatfen;  biefe  ©ortion  breimgl  gemacht 
jebe«  mal  aufeinanber  gefegt»  füget  SRahm  gefchlagen, 
barauf  gegrid>en,  auf  brei  ©eiten  mit  röfchen  33rörfel* 
eben  von  einer  23i«guit  begreut,  bantit  ber  Schaum 
nicht  gnft.  Dann  ig  ge  fertig  unb  fann  aufgegeßt 
werben.  - 

Nro.  38.  Drang cnsSortc. 

7*  ©funb  gefchälte  ©Janbeln  werben  mit  3 (Stern 
recht  fein  gegogen;  inbeg  wifb  ein  »öllige«  7*  ©funb 
Surfer  mit  7S  ©ln«  Drangeblüthen*©Sager  nach  Für* 
jer  gäbenart  geläutert,  bann  in  eine  ©cbügel  gegogen 
unb  fo  lang  barin  gerührt,  bi«  e«  abgefübit  ig.  nun 
Foinmen  bie  ©Janbeln  unb  nach  unb  nach  ll  Sier,  aljo 
im  ©anjen  14  ©ier,  baju,  ron  6 (Jierweig  wirb  ein 
©d>nee  gefchlagen  unb  ron  3 ßriern  lägt  man  ba«  ©Seige 
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gang  weg.  ©a$  ©elfte  ton  einer  Strange  wirb  am  Surfer 
abgeriehen  unb  nebjl  bem  ©aft  furj  tor  bem  ©ebne* 
in  bie  «Otaffe  gethan,  in  einen  mit  Sutter  begridhenett 
unb  mit  «5Jtutf<helm«bl  begreuteu  SJtobel  gefußt,  unb  in 
friffber  £ipe  gebarfen. 

Nro.  39.  9>orifet*Sorte. 

*/a  «Pfund  gefehlte  unb  fein  geflogene  IPtanbeln, 
18  Sotb  fein  geflogenen  3«rf*r  röhrt  man  mit  SRofeit* 
»oajfer  an;  hierauf  »erben  10  ©ierweiff  ,$u  einem  gehe 
fen  ©ebner  gefdgagen  unb  an  bie  Kliffe  geröhrt;  bann 
wirb  ein  ^otageblecb  mittlerer  ©röge  mit  ©uttertaia 
belegt,  bie  geröhrte  klaffe  barein  gefößt  unb  fdjön  gelb 
> gebarfen.  2llSbann  nimmt  man  4 fiotb  gezogenen 
Surfer,  terröbrt  foleben  mit  «Rofenwaffer , bi«  er  ffäfgg 
ifl,  begreift  bie  gebarfene  Sorte  bamit,  tfjut  ge  »ieber 
in  ben  Ofen,  bis  bie  ©lafur  fpringt. 

Nro.  40.  <Punfd^*Sorte. 

Wla. n röhrt  einen  gewöhnlichen  ©iSquittaig  von  1 
<Pfunb  Surfer,  verfertigt  von  «Papier  4 gleite  runbe 
formen,  in  ber  ©röge  eines  mittelgrogen  Äucben* 
blech«  / föDt  bie  geröhrte  «Ötaffe  barein , barft  ge  ftbött 
gelb  unb  lägt  ge  erfalten.  hierauf  nimmt  man  einen 
©Joppen  guten  Ärarf,  feuchtet  bte  gebarfene  ©iSquitS 
vermittelg  eines  Söffet«  bamit  an,  fo  bag  auf  jeden  ber 
4 buchen  7*  ©Joppen  fommt  unb  lägt  fotcgeS  »ieber 
trorfnen;  nun  tbut  man  bie  Äud>en  au«  bem  «Papier, 
begreift  ben  ergen  Äudhen  mit  einer  beliebigen  Sftar* 
melabe,  legt  »ieber  einen  buchen  barauf,  begreift  »bn 
»ieber  mit  «Jftarmelabe,  legt  »ieber  einen  Äudjen  barauf 
unb  fährt  fo  fort,  bis  alles  auf  einander  ig,  ber  obere 
buchen  barf  nicht  begrichen  »erben.  SllSbann  »irb  von 
7*  $funb  Snrfrr,  2 ffiermeig  unb  2 (Sglöffel  »ofl  SHrarf 
ein  @iS  gemacht,  bie  ganje  Sorte  bamit  öbergrichen  unb 
getrorfnet.  ©te  fann  auch,  »enn  ge  getrorfnet  ig,  mit 
eingemachten  größten  belegt  »erben. 

«Plan  fanu  ben  Saig  auch  in  bled>ernen  Döbeln 
. barfen,  i «Pfund  Snrfer  gibt  8 ©Öden  ober  fo  viel  man  »iß, 
je  nachdem  ge  grog  ober  flein  gnb.  Die  'Blaffe  muff 
immerfort  geröhrt  »erben. 
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Nro.  41.  öuitten*Sorte. 

®tan  begreidbt  ein  ^otagebled)  mit  SButter,  begreut 
et  mit  3Rutfd>elmebl,  belegt  e«  mit  gutem  93uttertaig 
unb  beberft  ben  35oben  mit  Quittemüftarmelabe  ober  mit 
in  Surfer  unb  ©ein  meid)  gelochten  Quittenfd>ni&en.  SU«* 
bann  röbrt  man  V*  $funb  geflogenen  Surfer,  */*  $funb 
geriebene  üJlanbeln  mit  2 ganzen  (Jiern  unb  6 Siergelb 
leitfet,  tbut  etroa«  Quittemnarmelabe  ober  in  beren  (St* 
manglung  einige  meid)  gefod)te,  geriebene  Quitten  unb 
jule^t  ben  ©djneeton  6 (Jierroeig  baju,  giegt  biefe  Sftage 
auf  ba«  Quittengelege  unb  barft  ge  im  JD feit  fd)5n  gelb. 

Nro.  42.  &uitten*Sorte.  2te  2trt. 

(St  roirb  ein  tyotagebled)  rcie  geroobnlid)  mit  gutem 
93uttertaig  belegt ; bann  fd)ält  man  4 — 6 Quitten,  fdmei* 
bet  ge  gu  ©cbniben,  gebet  ge  im  ©ager,  bi«  ge  meid) 
gnb,  bann  nimmt  man  ge  mit  bem  @d>auml6ffel  b«au« 
unb  Focht  ge  mit  */»  *Pfunb  3*beben  unb  */♦  $funb  9to» 
ßnen  in  1 0d)oppen  ©ein  unb  3l'rfer,  bi«  e«  füg  ge* 
nttg  ig;  wenn  e«  eingefod)t  ig,  tbut  man  e«  rom  $euer, 
fdjneibet  bie  <5d>ale  ron  einer  Zitrone  unb  2 2otb  Sifro* 
nat  länglich  unb  tbut  e«  nebg  gegogenem  3üumt  unter 
ba«®efod)te,  füllt  ben  £ud>en  bamit,  legt  bfinne  ©d>nitt» 

<ben  93utter  barauf  unb  barft  ge  fd)5n. 

Nro.  43.  0,uitten*Sorte.  3te  5(rt. 

\ » 

8 Quitten  gebet  man  im  ©affer  roeicf>,  lägt  ge  bann 
etfalten,  fd)ält  unb  fcbabt  ge  al«bann  gart  in  eine  tiefe 
©(bügel,  rübrt  ‘/a  $funb  gegogenen  Surf«/  4 2otb  <Ji*- 
tronat,  bie  @d)ale  von  1 Zitrone  unb  4 2otb  'abgego* 
gene  üJtanbeln,  alle«  länglich  gefctmitten,  baran  unb  füllt 
alöbann  biefe  ’Dlaffe  in  ein  init  gutem  3$uttertaig  au«» 
gelegte«  tyotagebled),  oermengt  geriebene«  SSrob,  ge* 
gogene  üftanbel  unb  Surfer  mit  einanber,  greut  e«  bar*  s 
über  unb  gibt  fleine  SButterfchnittcben  barauf  ober  mad)t, 
wenn  man  genug  93uttertaig  bat,  ein  ©ifter  oon  bem* 
felben  barüber.  ^fjlan  Fanti  biefe  güffe  aud)  gu  Jlräpf* 
d>en  gebrauchen. 

*• 

Nro.  44.  CluittemSorte  mit  Sftanbelgug. 

iOlan  mad)t  einen  ©einbache«=$aig  mie  gctobbulid», 

• • 
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nimmt  aber  4 ßotb  fein  geflogene  «Kunbeln  barein  imb 
belegt  bamit  ein  «Potageblecb ; bann  gebet  man  6 fd>Öue 
Quitten,  reibt  ober  fd>abt  ge  fein  unb  übergreidg  bamit 
ben  Saig,  aisbann  fcfgägt  man  7 (Jiermeig  gu  ©cf>nee, 
rübrt  12  Sotb  gefcbälte,  grob  geflogene  «Dlanbeln  unb 
12  8otb  geflogenen  3utfer  barein,  füllt  biefen  ©ug,  roenn 
er  eine  3<itlang  gerührt,  ig,  über  bie  Quitten  unb  bacft 
nun  bie  Sorte. 

Nro.  45.  CtuittettsSorte  mit  «Jftanbelguf.  2te  $lrt. 

‘Slan  macht  einen  guten  ©utterflig,  belegt  ein  mit 
©utter  begridjene#  unb  mit 3Rutfd>elmebl  begreufe#  Jamben* 
blech  bamit  unb  lägt  ibn  fd>6it  gelb  bacfen;  bann  focht 
man  gefällte  Quittenfcbnibe  in  SBein  unb  Surfer,  »er* 
rübrt  ge  recht  glatt,  fdmeibet  Sitronat  unb  «Pomeran* 
jetifcbalen  recht  flein,  rübrt  ge  unter  bie  Quitten  unb  fußt 
fie  in  ben  Glichen.  ©d?lägt  hierauf  oon  einigen  @ier* 
weig  einen  ©d)nee,  rübrt  gegogenen  Surfer  unb  «Kan* 
beln  barunter,  giegt  e#  auf  bie  Sorte  unb  gellt  ge  noch 
eine  halbe  @tunbe  in  beu  Qfen. 

Nro,  46.  9t«hm*Sort’c, 

«Kan  nimmt  einen  Schoppen  «Rahm , ,pon  10 — 14 
Qittn  ba#  ©elbe,  1 Sbgel  »oll  fein  «Kehl,  bie  abgerie* 
bene  Schale  ton  1 (Jitrone,  */*  *Pf«nb  3urfer,  */*  $funb 
frifcfje  ©utter  unb  etroa#  3Ru£fatblumen.  Ser  9tabm 
un,b  bie  ©utter  »erben  mit  einanber  in  einer  mefßuge* 
nen  «Pfanne  auf  ba#  geuer  getban,  bie  <5ier  unb  ba« 
9)lebl  gut  rerrübrt  unb,  wenn  bie  glüffigfeit  gebet,  bar* 
ein  gerührt,  auf  bem  geuer  noch  etwa#  abgerübrf,  bag 
<8  nicht  fäfet,  bann  juin  Slbfüblen  in  eine  Schüßel  ge* 
goffen;  baS  Söeige  von  ben  (Siern  wirb  ju  Schnee  ge* 
fdßagen,  fobalb  bie  9Kage  falt  ig,  baju  getban  unb  recht 
gut  unter  einanber  gemengt,  hierauf  wirb  in  ein  roie 
getoobnlich  begricbene#,  begreute#  unb  mit  gutem  ©utter* 
taig  aufgelegte#  ©led>  eine#  SJJegerrücfen  bicf  Sftacaro* 
nentaig  barauf  gegricben,  bie  abgerübrte  «Blage  barein 
.gefügt,  unb  in  inägiger  Jjpibe  gebacfen.  * 

Nro.  47.  Ütciö^Sorte. 

* • 

*/,  «Pfunb  (Jarlitier  «Rei#  rcirb  fauber  gemafd>eu, 
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mitfiebenbem  SBaffer  abgebrüht,  baffelbe  nach  */*  ©tunbe  ab* 
gegeffen  unb  ber  SReiö  in  */t  ^Jtaag  $J?ilch  nebfl  einem  Stütf» 
eben  ©anille  gefocf>t,  ohne  jeboch  barin  gu  rühren.  Dann 
wirb  V*  ^Pfunb  gefd>älte  unb  gartgeflofjene  SBtanbeln  mit 
*/4  $funb  frifcber  ©utter  leicht  aufgerührt,  thut  ben 
SReig  nebfl  7*  S>funb  Surfer,  2 2oth  Eiei»  gefdmittenen 
Gitronat  unb  etwag  Simmt  bagu  unb  rührt  nach  unb 
nach  9 Giergelb  baran;  bag  Gierweif  wirb  gu  Schnee 
geflogen  unb  gulefct  barein  gerührt.  Dann  füllt  man 
bie  klaffe  in  einen  wie  gewöhnlich  beflrichenen  unb  hes 
freuten  SDlobel  unb  barft  jle  im  Dfen. 

Nro.  48*  ÜUiStorte  mit  SEBeitt. 

SJlan  nimmt  */♦  ‘Pfunb  Sleig,  waftht  ihn  mit  war* 
mem  23ajfer  fauber  ab,  gießt  % Schoppen  alten  Sßeirt 
barüber  unb  lagt  ihn  fo  lange  forfen,  big  ber  3Bein  ein* 
geEocbt  ijl;  aUbann  läutert  juan  */*  ^Pfunb  Sncfet  unb 
thut  ben  eingefochten  Steig  hinein ; von  2 Gitronen  wer* 
ben  bie  Schalen  länglich  unb  bag  3Rarf  in  bünne  Schei* 
ben  gefehnitten,  auch  wirb  für  4 Äreuger  Gitronat  läng* 
lieh  gefehnitten  unb  alleg  gufammen  in  ben  Surfer  getban 
unb  aufgefocht,  big  eg  genug  ift.  Gin  ^otageblech  wirb 
mit  ©utter  beflridjen,  mit  SRutfchelmebl  beflreut  unb 
mit  einem  guten  ©uttertaig  belegt,  bann  bie  erfaltete 
Sltaffe  barein  gefüllt  unb-  gebaden.  •-  • 

Nro.  49,  Ül  o f t n c tt  « $ o x t e. 

4 fd)6ne,  grofje  2lepfel  werben  gefchalt,  gu  Sehnigen 
gefehnitten,  mit  7*  ©djoppen  2Bein,  etwag  gangem  Simmt, 
flein  gewiegten  Gitronenfchaleit  unb  7+  ‘Pfunb  Sn  der  gu* 
gefegt  unb  weich  gefodjt;  bann  verrührt  man  fie  gu  SJhig, 
thut  wieber  7»  ©Joppen  SBein,  7*  $fuub  Stoftnen  unb 
7*  fPfunb  ßibeben  nebfl  74  <Pfnub  gefchälten,  länglich 
fein  gefchnittenen  SÄanbeln  baran,  läßt  eg  bid  einfachen 
unb  bann  erfalten.  J^ernad)  füllt  man  biefe  ’QJtaffe 
in  ein  mit  ©uttertaig  auggelegteg  ^otageblech,  macht 
ein  ©itter  ober  einen  Derfel  von  ©uttertaig  barüber, 
befireid)t  fte  mit  Giergelb  unb  barft  fie  fobann. 

Nro.  60.  @ a n b * $ o x t e. 

Sftan  nimmt  i $funb  fein  SRchl,  7*  ^Pfnnb  ©ut» 
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ter,  7*  ‘Pfunb  3«tfer,  rührt  bie  ©utter  recht  leicht,  thut 
fein  gewiegte  Gitronenghale,  bann  ba«  SJtebl  unb  brn 
Bucfer  hinein  unb  <5ier  bagu,  bi«  ber  $aig  gum  SBürfeti 
recht  tfl ; nimmt  bann  ben  $aig  auf  ba«  Sfubelbrett, 
warft  ihn  gut  unb  maßt  ihn  bann  au«,  macht  einen 
Staub  hemm  unb  lägt  ihn  bacfen.  Sfuu  fattn  man  von 
gefchnittenen  Sftqnbeln  unb  ©lace  einen  Ärang  herum 
machen,  ber  aber  noch  einmal  gebacfen  unb  mit  einge* 
machten  grücgten  belegt  werben  mug,  ober  man  lägt 
ben  Ärang  weg,  belegt  ge  gleich  mit  gefochten  Slepfeln, 
ober  wa«  mau  fonjt  will,  greiit  Raubein  barauf,  lägt 
ge  noch  ein  wenig  bacfen,  fchlägt  (Jierweig  gu  ©cbnee, 
thut  gegogenen  Bucfer  unb  ©anifle  barauf  unb  lägt  ge 
bacfen,  bi«  ber  (Schnee  gelb  ig.  , 

Nro.  51.  @anb*Sortc  auf  anbere  2lrt. 

Sftan  rührt  1 *Pfunb  fchüne«  ©chmalg  ober  recht  gute, 
au«gefchaffte  ©utter  mit  16  Gfierbottern  \ ©tunbe  lang, 
bag  ge  recht  fcgaumig  werben,  thut  bann  ba«  SIbgerie* 
bene  non  einer  Zitrone,  12  gegogenen  Steifen,  */*  SJfu«* 
fatnug,  */a  2oth  Simmt  unb  1 *Pfunb  Bucfer,  alle«  ge* 
rieben  unb  gegogen,  unb  nach  unb  nach  unter  begänbi* 
gern  Stfihren,  ‘/s  $funb  feine«  SJtehl  unb  guleht  ba«  gn 
©dinee  gefchiagene  Grierweig  laitgfam  bagu.  ©ann  be* 
greift  man  ein  ©lech  ober  einen  beliebigen  SJtobel  mit 
©utter,  fußt  e«  nicht  gang  vofl  unb  lägt  ge  langfam 
bacfen.  ©or  bem  GFinfüflen  fantt  man  auch  ein  ®pi$= 
glä«chen  t>ofl  Slum  in  bie  SJtaffe  thun,  ge  wirb  baburch 
flüchtig  unb  locferer. 

Nro.  52.  ©anbsSortc  auf  leichtere  $lrt. 

SJtan  rührt  1 tyfunb  ©utter  recht  leicht,  thut  V»  <Pfunb 
gefchälte,  fein  geflogene  SKanbetn,  bie  abgeriebene  ©djale 
oon  1 ßitrone,  9 Sierbotter  unb  nach  unb  nach  l'T»funb 
feine«  SWehl  bagu,  wenn  bie«  aße«  gut  verrührt  ig, 
fchlägt  man  ba«  SBeige  oon  ben  9 @iern  gu  ©<hnee, 
vermengt  ihn  gut  mit  ber  SJtage,  ffißt  ge  in  einen  mit 
©utter  begrichenen  SJfobel  unb  bacft  ge  im  Ofen  langfam. 

Nro.  53.  ©anb»Sorte  ober  «Pfunbfucheiu 
7*  ^fuub  ©utter  wirb  fchön  weig  gerührt,  bann  thut 
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mail  */■  $funb  geflogenen  3M<f*r  Miib  b ag  (Selbe  ton  8 
Eier  barein , bag  Eierweig  wirb  gu  ©cfjnee  gefchlagen, 
in  bie  tÖlaffe  gerührt  unb  nachher  */*  (Pfunb  fein  Sftehl 
gang  l e i d) t,  nebg  ber  Mein  gewiegten  ©chale  von  ei« 
ner  Zitrone,  etwa«  3tnimt  unb  helfen  hinein  gerührt. 
Ein  (Potagebled)  wirb  recht  bi  cf  mit  (Butter  befinden, 
bie  «Waffe  barein  gefüllt,  */•  (Pfunb  gefchälte,  längli^ 
gefchnittene  «Wanbein  mit  Bucfer  vermengt,  oben  barauf 
geflreut  unb  bei  mägiger  3)ihe  gebacfen.  (Bon  % (Pfunb 
Butter  gibt  eg  einen  Ämben  gu  einem  'gewöhnlichen 
(Potageblecf)  von  mittlerer  ©röge. 

(Snmerf.  Bie  Sorte  tnug  noch  warm  aug  bem 
«Wobei  getban  werben,  weil  ge  fongleicht  gerbricht;  auch 
geigt  ge  febr  wenig. 

Nro.  54.  ©chaunw^orte. 

3n  ein  Äuchenblech  wirb  ein  (Buttertaig  gelegt,  bann 
belegt  man  ben  (Boben  beffelben  entweber  mit  einge* 
machten  3ohnnnig*  ober  Himbeeren;  fchlägt  hierauf  4 
Eierweig  gu  ©cfmee  unb  rührt  */*  ‘Pfunb  gegogenen 
unb  gegebten  Bucfer  baran;  füllt  ihn  bann  auf  bag 
Eingemachte  unb  lagt  eg  im  (Bacfofen  fdjßn  gelb  bacfen. 
Bann  fchlägt  man  wieber  einen  ©cfmee  von  7 Eier* 
»eig,  reibt  eine  Eitrone  am  (Reibeifen  ab  unb  rührt 
bieg  nebg  10  Soth  gegebtem  Bucfer  hinein.  Sllgbann 
übergreicht  man  bie  Sorte  noch  einmal  mit  bem  Eig 
unb  lägt  ge  im  ßfen  trocfnen.  * 

Nro.  55.  ©pecf*$orte. 

l «Pfunb  «Dianbeln  werben  gefchält  unb  mit  Wofen* 
«vager  gröblich  gegogen , bie  6d>alen  von  2 Eitronen 
unb  1 (Pfunb  frifchen  ungefalgenen  ©peef  flein  geghnit* 
ten,  legterer  im  Dörfer  noch  gart  gerieben,  unb  afleg 
mit  1 «Pfunb  gegogenem  Bncfer  gut  untereinanber  ge* 
macht,  unb  mit  7 Eier  unb  7 Eierbotter  eine  ©tunbe 
lang  gerührt,  big  eg  biefer  ig  alg  ein  «Dianbeltorten* 
taig;  begreift  ein  «Potageblech  mit  (Butter,  begreut  eg 
mit  SJhufcbelmebl , belegt  eg  mit  gutem  (Butter*  ober 
SBeinbachegtaig , füllt  bie  gerührte  «Waffe  barein  unb 
baeft  ge  langfam  im  (Bacfofen. 
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Nro.  56.  ^raubens^orte. 

Wan  beert  ungefähr  6 groge,  gute  Trauben  ab, 
greut.eine  £anb  »oll  3U£fJr  barauf  unb  tbut  fie  in  einen 
©eiber,  bamit  b«r  ©aft  ablaufen  fann,  bann  belegt 
man  ein  *Potageble<b  mit  gutem  Buttertaig,  bacft  ihn 
leer,  vermengt  fobatm  eine  Jpanb  teil  gefebälte,  geflogen« 
Wanbel,  eben  fo  tiel  etwa«  3‘inint,  Zitronat 

unb  ipomeranjenfcbalen , fein  gefebnitten,  mit  einanber, 
flreut  bie  Jpälfte  baoon  auf  bett  gebaefenen  Saig,  bie 
Strauben  barauf,  tag  Uebrige  voQenb«  barüber,  f oblagt 
7 Eierweig  ju  ©ebnee,  rübrt  eine  £anb  »dH  geflogenen 
Sucfer  barein,  bebeeft  bie  Sorte  bamit  unb  bacft  fte 
febön  b«ÖÖ^- 

Nro.  57.  SHSiener^or'te. 

2$funb  fein  Wehl,  iOSiergelb,  1 ©cfwppen  guten 
fauren  SRahm,  ‘/s  $funb  Butter,  geflogener  3intmt  wer: 
ben  in  einer  ©cbüffel  unter  einanber  gemacht;  bann 
wirb  e«  auf  ein  Brett  getban  unb  mit  */2  Wunb  Butter 
eine  halbe  ©tunbe  gewürft,  wenn  e«  aber  ju  warm  fepn 
foflte,  fo  fann  man  bie  Butter  torber  mit  etwa«  9Bag 
fer  f^affen  unb  erg  julegt  hinein  würfen.  9lun  wirb 
e«  in  7 gleiche  Sbeile  terfebnitten , einen  Sbeil  au«ge* 
wällt  unb  ein  Blättchen,  fo  grog  al«  man  bie  Sorte 
will,  barauf  gelegt;  man  wäQt  e«  au«,  bag  gerabe  ein 
ginger  breiter  ©treifen  in  ber  SUmbtmg  abfällt,  ba« 
Blatt  wirb  am  9tanb  mit  Ei  begricben,  unb  ber  baton 
abgefallene  ©treifen  barauf  gelegt;  al«bann  mit  einer 
' ©abel  recht  gegupft,  bag  e«  feine  Blä«chen  wirft,  unb 
bann  wieber  mit  Ei  begrüben,  auf  ein  mit  Wehl  be? 
greute« ' Bleche  gelegt  unb  gebaefen.  S)ie  übrigen  6 
Sheile  werben  pünftlicb  fo  gemacht,  nur  einer  barf  fei= 
nen  SKanb  befommen,  weil  biefe«  ben  Decfel  gibt. 
SBenn  ge  gebaefen  gttb,  werben  ge  auf  einanber  gefegt 
unb  mit  bern  Weffer  noch  ganj  gleich  gefebnitten,  bann 
auf  ein  jebe«  Blatt  etwa«  anbere«  Eingemachte«  ge: 
fügt,  e«  fönnen  auch  Warmelabe  ba$u  genommen  wer* 
ben.  3*  ©.  auf  ein  Blatt  Äirfchen,  auf  ba«  jweife 
Ouittenmarmelabe,  auf  ba«  britte  Himbeere,  aufba«  vierte 
Eitronenmarmelabe , auf  ba«  fünfte  Slprifofen  unb  auf 


V • 


\ 


' y 

Sorten.  49  5 

toi  fecf>«te  S>ürr!ihenmarmelabe.  SBenn  ei  eingefflflt ' 
tg,  lägt  mott  ei  im  Öfen  ein  wenig  gngiegen.  9?un 
wirb  »on  3 (Jierweig  unb  7*  $funb  gelebtem  Surfet 
ein  ©i«  gerührt,  her  ©oft  ton  einer  ©itrone  barein  ge« 
brüdt  unb  al«bann  bie  gange.  Sorte  mit  bem  @i«  über: 
gegen,  oben  barauf  mit  eingemachten  grücgten  garnirt 
unb  neben  berum  mit  öeoifen  belegt;  auch  mit  351«* 
men  von  Sragant  begerft. 

Nro.  58.  3tromt?£orte.  ' 

i $funb  Surfet  wirb  geflogen  unb  gefleht,  bann 
mit  16  @iern  fcghn  leicht  gerührt;  1 *Pfunb  ‘üKanbeln 
werben  abgerieben,  mit  ein  wenig  Surfer  flein  geflogen, 
in  eine  ©cgüffel  getgan  unb  bie  gerührte  SDlaffe  nach  unb 
nach  baran  gerührt;  bann  4£otbfein  gezogenen Sünmt, 
bie  gefchnittene  ©egale  von  l — 2 Zitronen  unb  2 2otg 
länglich  gefegnittenen  ©itronat  barein  gethan  unb  noch 
*/,  ©tunbe  lang  gerührt;  feilte  bie  ‘üttaffe  gu  birf  fepn, 
fo  bürfen  noch  ein  paar  @ier  genommen  werben;  bann 
wirb  ge  in  einen  mit  SButter  begriegenen  unb  mit  3ftut« 
fcgelmehl  beftreuten  'üJlobel  gefußt  unb  im  Sßarfofen  fcg&n 
gebarfen. 

Nro.  59.  3ttttmt:Sorte  mit  Q3uttertaig. 

3)lan  begreiegt  ein  ^otageblecg  init93utter,  begreut 
e«  mit  3Jlutfcgelmebl  unb  belegt  e«  mit  SSutter*  ober 
äBeinbad)e«taig.  X>ann  werben  */*  $funb  3Jtanbeln  mit 
einem  Such  abgerieben  unb  gang  fein  gerieben  ober  ge« 
wiegt,  bann  mit  1 ©egoppen  birfem,  fügem  SHagm  ange* 
rührt,  7»  $funb  vom  feingen  Simmt  gegogen  unb  nebg  ^ ^ 
Surfer,  bi«  e«  füg  genug  ig,  an  bie  klaffe  gerügrt, 
biefelbe  eingefüflt  unb  im  Öfen  fcg&n  gelb  gebarfen. 

*3)1011  fann  aber  auch  Vs  $funb  gefcgdlte,  fein  ge«  , 
fegnittene  3)lanbeln  mit  12  2oth  gegebenem  Surfer  unb 
8 ©ierbotter  leicgt  rühren,  bann  bie  flein  gewiegte  ©egale 
ron  1 ©itrone,  7*  $funb  gereinigte  IHognen,  ein  voU 
tige«  Vs  2oth  gegogenen  3«mmt  bagtt,  unb  gulegt  ben 
ton  8 Grierweig  gefcglagenen  ©cgnee  bi«  auf  SBenige« 
barein  thun,  in  SButtertaig  einfüßen  unb  barfen. 

Ober  man  reibt  Vs  $funb  roge  abgeriebene  3ftan« 
beln  reegt  fein,  tgut  Ts  $funb  gefubten  Surfer,  1 2otg 
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fein  geflogenen  3immt  unb  etwas  fein  gefebnittene  Sitro* 
nenfcbaie  baju,  feuchtet  eS  mit  */t  ©cboppen  9Bein  an 
unb  tagt  eS  über  Dladjt  ober  einige  ©tunben  (leben; 
bann  röbrt  man  eS  mit  5 (Jiern  teidg,  füllt  eS  b<rnad> 
ein.  unb  batft  eS  fd>5n  gelb. 
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Nro.  l.  2fepfelfutf>eit,  geröhrter.  ^ 

«Ulan  rübrt  7*  ^Pfunb  mit  einem  ®i  geflogene  «Dian: 
beln,  8 ©iergelb,  bie  Hein  gefrf>n«tfene  ©df>ale  oon  l €i« 
frone;  Sticfer  unb  ein  wenig  3ünmt  mit  einanber,  bi« 
eS  red>t  bitf  ifl;  tbnt  bann  ungefähr  8 bis  10  groge, 
geriebene  Stepfet  nebfl  bem  ju  ©djnee  geflogenen  (Jier* 
weig  baju,  fällt  eS  in  ein  mit  gutem  39uttertaig  beleg: 
teS  55le<b,  unb  bacft  ibn  im  Öfen. 

Nro.  2.  -^epfelEud&en,  gefdbmäljter. 

$>ie  Slepfel  werben  ben  Sag  juoor  gefcbalt  unb  $u 
ganj  bännen  Meinen  ©d>eibcben  gefdjnitten , garf ' mit 
3ucfer  unb  3<mmt  begreut  unb  fo  über  «ftadg  jugebecfr, 
geben  gelaffen.  Öen  anbvrn  Sag  werben  7*  $funb  abge* 
riebene,  fein  geflogene  SJlanbeln  mit  12  2otb  3ucfer, 
3»timt,  etwas  ©ewürjnelfen,  ber  Hein  gefdmittenen  ©<bate 
oon  1 Sitrone  unb  geriebenem  S5rob  oermengt.  SSIS* 
bann  belegt  man  ein  tyotageblecb  mit  feinem  SButtertaig, 
begreut  eS  mit  ber  £älfte  oon  bem  geriebenen  35rob, 
bie  Slepfel  barauf  unb  becft  eS  mit  bem  Uebrigen  ju.  «Dian 
vertagt  hierauf  7*  $funb  frifdje  SSutter,  f$mäl$t  ben 
Äucben  bamit  unb  baeft  ibn  im  Ofen. 

Nro.  3.  $lepfelEucf>ett,  ge»bf>nlic^er. 

3u  einem  Stieben  für  6 bis  S^erfonen  ma<bt  man 
oon  7*  $funb  ^Butter  einen  guten  93uttertaig,  belegt  ein 
begridjeneS  unb  begreuteS  ^otagebletb  bamit.  3Jann  febält 
man  gute  faure  äepfel,  fdmeibet  ge  in  ©djnibe,  legt  fie 
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b&bfch  enge  im  JRiitg  herum  auf  beit  ©utterfaig , ver* 
rührt  4 ©ier  mit  */*  ©Joppen  fügem  SRabm,  */„  Wunb 
gegogenem  Surfer  ynb  i Quint  3*mmt,  giegt  eil  über 
bie  äepfel,  greut  */»  $funb  gefchälte,  länglich  gefdjnit* 
fene  ‘»JKanbeln  borüber  unb  batft  ihn  tm  Ofen.  . ?&tan  t 
fann  angatt  JRabm,  ‘üftilch  unb  */«  $funb  gerlaffene 
©utter,  unb  für  Simmt  Flein  gefchnittene  (Jitronenfchale 
baju  nehmen. 

©on  grünen  3»etfchgen'  Fann  man  eg  auf  bte 
gleiche  9rt  machen. 

Nro*  4.  5tepfeIEuch^n  mit  SCBein. 

•»Dian  belegt  eth  mit  ©utter  begricheneg  unb  mit 
©fmmclmehl  beftreutei  ©lech  mit  ©uttertaig,  fcf>3lt  fo 
viel  faure  SÄepfel  unb  fchneibet  pe  gu  Heitten  2Bürfeln, 
bag  man  ben  buchen  halbvoll  bamit  füllen  fann;  wenn 
ge  gleich  auggebreitrt  pnb,  verrührt  man  6 Sotb  gejlcf* 
jenen  Surfer  unb  i 2oth  3»mmt  mit  4 (Jierweig;  tbut 
nicht  gang  einen  Schoppen  Sßein  bagu,  giegt  eg  über 
bie  Hepfel,  belegt  eg  fiarf  mit  frifcher  Butter  unb  barft 

ihn  in  frifcher  Aipe.  : ’ k ' • 

....  #.  « ' * » *’*,*. 

Nro.  5.  53isguit*£udhen  mit  Sftanbertt. 

9J?an  nimmt  */2  ^funb  gefchälte  unb  geflogene  «Dian* 
bei«,  */i  $funb  gegebten  3urfer,  rührt  <8  mit  8 Grier* 
botter  wie  ©igguit  unb  oereinigt  eg  mit  ben  Raubein# 
ber  Flein  gewiegten  T@d)ale  von  % Sitrone,  */»  Wnnb 
gewafchenen  SHopnen  uub  ‘/8  2otb  geflogenem  3<mmt; 
bag(5ierweig  wirb  gu  ©d>nee  gefdgagen  iuib  guleht  barein 
gerührt,  bann  in  eift  mit  ©utter  begricgeneg,  mit  l3Jlut* 
fd>elmebl  begreuteg  unb  mit  gutem  ©liltertaig  belegteg 
©lech  gefüllt  unb  fchön  gebaden. 

|.  \ ...  i* 

Nro.  6.  ^3nh*£udhert. 

’/s  $funb  fein  'üRehl,  7a  *Pfunb  gezogenen  3ucfer, 

V,  $ftmb  gerlaffene  ©utter,  4 big  5 §ier  unb  fein  ge* 
fchnittene  Zitronen*  ober  ipbrnerangenfchalen , verrührt 
man  mit  einanber,  füllt  eg  in  ein  mit  ©utter  beflricbe* 
neg  unb  mit  ©lutfchelmebl  begreuteg  ©lech,  vermengt 
7«  $funb  gefchälte,  länglich  fein  gefcbnittene  SJlanbeln 
mit  gegogenem  3«rf«f/  bejlreut  ben  Äuchen  bamit  unb 
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bacft  ifrn  im  Ofen  fcf)ön  gelb,  Diefe  Portion  gibt  einen 
Äuchen  für  8 US  10  ^erfonen. 

tan  fann  bie  SSntter  audf>  weiß  rühren  ünb  baS 
Gierweig  j«  @«|nee  fchlagen,  »aS  «c#  beffer  »fl;  auch 
barf  er. nicht  lange  flehen,  fonbern  mug  gleich  in  Ofen 
fonnnen,  fonfl  wirb  er  gerne  fpecfig. 

Niro.  7.  $5rob* <h e‘n. 

.-,8  Siergelb  »erben  mit  •/*  $f«nb  Surf«  eine  3eit 
iang  gerührt?  aisbann  fotnmen  */♦  ?Pfunb  ungefcbälte, 
geflogene  SOlanbeln , % ipfunb  fein  geriebenes  fchwar» 
jeS  ©rob,  2 £db  Gitwhat,  2 £oth  «Pomeranjerifchalen, 
bie  ©rf)ale  von  einer  Zitrone , bieS  aßeS  fein  gefdmit* 
ten  unb  7»  ^otb  fein  geflogenen  3*mmt  baju,  jul«$t 
fcer  nee  von  8 Gierweig,  mit  welchem  eS  noch  ein 
ppettig  gerührt  wirb.  2)ann  ffiUt  jm«n  eS  in  ein  mif 
Nulter  beflricheneS  unb  mit  ?P?ntfcheimehl  beflreuteS 
IBlech;  unb  bacft  eS  fchÖn.  Snbeg  wirb  7,  Schoppen 
Sein 'mit  1 ©tücfchen  3ncfer,  etwaS>3»mmt  unbi@tüdf« 
4jen  <5itronenfdhale  fiebenb  gemacht,  unb  »enn  berÄudfkn 
auS  bem  Öfen  nmimt,  langfain  barüber  gegojfen.  SBeffepr 
ifl  eS,  »enn  man  ben  Äucgen  ben  $ag  vorher  macht,  ehe 
man  ihn  gebraucht.  Sluch  fann  man  einen  ®ug  von 
gefchnittenen  ?Dl«nbeln,  Gierweig  unb  geflogenem  Sucfet 
barüber  machen,  »ie  bei  einer  ©alanterietorte  ober  ein 
gewöhnliches  toejfeS  Gitronen*GiS,  bann  ifl  er  ben  heften 
vfcwften  gleich  ugö  fann  #1*  fplch«  gegeben  »erben.  " 

Nro.  8.  fEaff  ee*£uchett. 

, Uifi  in  ber  ©efdjwinbigfeit  Äftchen  ptm  Gaffe«  $u 
machen,  röfbrt  man  7«  *Pfunb  fein  «Dlehl  mit  4 Gier* 
bottern,  7*  *Pfunb  3«rfer  unb  7*  9>funb  ^Butter  gufam* 
men,  würft  bann  ben  Saig,  »aßt  ihn  4 ^DtefferruCfen 
bitf  auS,  beflreicht  ihn  inif  Giern,  heflrent  ihn  mit  3urfer 
unb  bacft  ihn  fo  lange  bei  mdgiger  Jpifje,  bis  er  gelb* 
braun  geworben  ifl.  «Btan  bejlreut  ihn  nachher  noch  mit 
3ucfer  unb  3«nmf.  *- 

Nro.  9.  £reme*$u<hen. 

33on  7s  ®aaS  ^ftlch  unb  feinem  $Rehf  wirb  ein 
guter  tiefer  ÄinbSbrei  gefocht,  wenn  er  erfaltet  ifl  unb 
eine  j£>aut  gejogen  h«*,  fchneibet  man  7*  tyfunb  Söul* 
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ter  darauf,  reibt  ton  .einer  Zitrone  bag  ©elbe  ab,  r 
bieg  nebfl  5 (Jiergelb  unb  3ucfer,  big  eg  füg  genug 
unb  §ule0t  ben  mm  5 (Jierweig  gefefdagenen  ©c 
baran;  fiiöt  bie  Waffe  in  ein  nrif  gutem  33utter 
belegteg  SBlecfc  uttb  baeft  fle  im  Öfen. 

Nro.  10«  ^imbeertÄu^en. 

@g  wirb  ein  tfudjenbled)  mit  2?utter  beflrit 
mit  Wufflbclme&l  beflreut  unb  mit  33uttertaig  bei 
bann  auf  ben  23oben  geriebeneg  25rob  unb  abgeriefc 
geflogene  Wanbein  gtflreutj  bann  rein  oerlefeite, 
Bucfer  gebeijte  Himbeere  unb  oben  barauf  wieber  33 
örofamen,  Wanbein,  geflogenen  3»mmt,  Bucfer  unb  I 
gewiegte  gitronenfd>ale,  mit  fleinen  ©tütfcfKn  frii 
.Butter  belegt  unb  gebaefen.  % 

©0  fann  man  auch  Bobannigbeers,  2lpri 
fen»,  Äirfcf)en=  unb  Bro.etfdjgen«  j?ud>en  mac 

Nro.  il.  3°^önn*s^ccr''^,l,^,en* 
Wan  belegt  etn  tyotagebledb  mit  gutem  Söutterl 
bann  abge^opfte  3obannigbeere  barauf  unb  beflreut  i 
mit  geflogenem  B.utfer*  ®ot1  1 ©cfjpppen  Wild)  1 
ein  roeiger  ober  Weblbrei(Äinbgbrei)  gef od)t;  inbeg  r 
man  6 Sotb  35utter  »eig,  tbut  */«  $futib  gefehlte 
jart  geflogene  Wanbein, *6  Sotb  Bucfer  unb  4 @ier 
nebfl  bem  erfalteten  33rei  barein,  rftfjrt  eg  jufaminen 
ein  9Beitd)en,  bamit  aQeg  red)t  gut  permengt,  glatt 
leidbt  ifl,  unb  julefct  ben  pen  4 (Sierweig  gefdjlagi 
©djnee  baju,  füllt  ei  auf  bie  3obannigbeere  unb  I 
ben  Äud>en  in  guter  frifd^er  J?i0e.  t 

Nro.  12.  3ol?önni8f>eer*.£u($en.  2te  1 
12  Cfierweig  werben  ju  ©dfnee  gefdflagen,  bann 
*/a  35funb  geflehtem  Bntfer  unb  */*  Vfunb  gefehlten, 
geriebenen  Wanbein  lange  gerührt.  Jpernad)  wirb 
£5If te  ber  Waffe  in  ein  wiegew&bnlid)  beflridjeneg 
mit  gutem  33uttertaig‘<  belegteg  Äudbenbled)  gefüllt , 
biefelbe  eine  gute  Sage  abgejopfte3ob«nnigbeere,  w 
vorher  mit  3»rf*r  beflreut  werben,  bann  mit  ber  ü 
gen  Waffe  bebeeft  unb  im  Öfen  gebaefen.  Wan  1 
aber  aurf)  */*  Waag  abgejopfte  3ßbönuigbeere  mi) 
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$funb  3«^«  Fochen,  wenn  ge  erFaltet  gnb,  auf  ben 
Suttertaig  legen  unb  bann  mit  ber  gerührten  '©taffe, 
woju  bie  Jpälfte  binreid><nb  ig,  wenn  man  nicht  febr 
bicf  hoben  will,  bebeefen. 

Nro.  13.  Ädö-Äuchcn. 

gür  6 — 8 ©erfonen  belegt  man  ein  Sied)  mittlerer 
©röge,  mit  gutem  Suttertaig,  röhrt  bann  */*  $funb  Sut; 
ter  leicht,  tbut.2  big  3 ©tilchfäfe,  iti  2 big  3 Fr.  per 
©tücf , wie  fie  gewöhnlich  auf  bern  ©tarft  geFauft  wer* 
ben,  nebft  einer  Jpanb  roll  weif  ©tebl  barein  unb  rer» 
röhrt  fie  recht  wohl,  bann  fdgägt  man  nach  unb  nach 
6 big  8 (Jier  barein,  tbut  */*  $funb  geflogenen  3ucfer, 
V,  ©funb  gewafchene  SRcfinen  unb  3‘beben,  für  i Kreu* 
jer  Ötofenwaffef  unb  ein  bigehen  ©alj  bagu,  rerröhrt 
alleg  wohl  mit  einanber,  füllt  eg  bann  in  bag  Siech, 
beflreicht  ober  begiegt  eg  mit  jerlaffener  Sutter  unb  baeft 
eg  in  gutem  Öfen.  ©tan  Fann  auch  7»  ©funb  gefehlte, 
geflogene.  ©tanbeln  barein  thun  unb  bag  @ierweig  gu 
©chnee  fchlagen.  ' 

Nro.  14.'  Äds*Äud[)en.  2te  %xt. 

Jpieju  nimmt  man  2 ©taag  fuge  ©tild),  */*  ®foag 
faure  ©tilch,  4 big  5 Kochlöffel  roQ  fein  ©tebl,  weicheg 
mit  4Sier  unb  ber  fauren  ©tilch  angerührt  würbe;  wenn 
bie  füge  ©tilch  gebet,  fo  röhrt  man  ben  Saig  hinein, 
nimmt  ihn  fogleich  rom  geuer,  gellt  ihn  1 ©tunbe  auf 
fchwache  Kohlen,  fd>ütfet  ihn  bann  in  ein  Such  unb  lägt 
ihn  über  9?ad)t  abtropfen.  S)en  cyibern  Sag  nimmt  man 
ben  Käg  in  eine  ©chöffel,  rührt  eine  Fleine  £anb  roll 
©tebl,  3 (5ier,  7*  Vfunb  gerlaffene  Sutter,  7»  ©log 
füge  <üJ2ilrf>  unb  3«<f«/  hig  eg  füg  genug  ig,  baran, 
auch  Fann  man  3»öeben,  SRognen  unb  geflogene  ©tan» 
beln  barein  thun.  öann  belegt  man  ein  ©otageblech 
mit  geriebenem  Suttertaig,  giegt  bie  ©taffe  barein,  b«= 
greift  ge  mit  jerlaffener  Sutter  unb  einem  @i,  gupft 
ben  Kuchen  unb  baeft  ihn  in  gutem  Öfen. 

Nro.  15.  Ädö '.ßudjen,  füget. 

3«  einem  mittelmägig  grogen  Kuchen  macht  man 
3 ©Joppen  ©tilch  gebenb,  rerröhrt  12  CFier  in  einem 
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Svpf,  6 gßl&ffel  voü'fauren  Stahm  unb  «in  @turf  3ufs- 
Fer  bagu , gießt  bl«  verrührten  gier  in  bie  ‘üHilch,  brücft 
ben  ©aft  von  einer  gitrcne  barein  unb  lügt  e«  unter 
beflänbigem  führen  über  bem  geuer  gerinnen,  ©obalb 
man  gebt,  bag  e«  geh  fcheibet,  gießt  man  e«  in  eine 
©erviette,  binbet  biefe  jufammen  unb  bängt  fle  jum  2lb* 
laufen  auf.  35elegt  hierauf  ein  Äucgenblech  mit  93utter* 
taig.  ©obalb  ber  Ra«  abgelaufen  ifl,  rührt  man  2 
Rochlöffel  voll  fein  ‘üftehl  mit  3 gßlöffel  voll  9tofen* 
roatfer  an,  ,/a  $funb  geflogenen  3»tfer,  */♦  $funb  ger* 
laffene  SButter,  5 gier,  ein  ©längen  fügen  9tahm  unb 
*jA  *Pfttnb  große  unb  fleine  SRofinen  bagu , rührt  biefe« 
fammt  bem  Räfe  noch  einige  3**1/  baß  e«  recht  leidet 
Hnb  fchaumig  «<1/  füllt  e«  bann  in  ben  Rüchen  Unb  bacft 
ihn  im  Ofen  fcf>öu. 

Nro.  16*  £irf<$em£a3>en  mit  föroarjem  S3rob. 

72$funbS3utter  mtrb  leicht  gerührt,  fchwargc«  23rob 
anf  bem  Steibeifen  gerieben  unb  im  Öfen  gebhrrt;  al«* 
bann  mit  iPurgunber  ober  Slracf  angefeuchtet  unb  »ie§ 
ber  getrotfnet,  */♦  ‘Pfunb  abgegogene  $Ranb*ln,  ‘/*  ‘Pfunb 
3utfer,  1 2otb  3**nmt,  etwa«  ©eroürgnelfen  fein  gezogen, 
7,  $funb  gitronat,  7«  $funb  tyomerangenfcbalen , bie 
Schale  von  einer  gitrone  Flein  gefchnitten,  rührt  biefe« 
mit  13  giern  nach  unb  nach  an  bie  55utter,  begreift 
einen  ©.*  gelbopfenmobel  mit  23utfer,  beflreut  ihn  mit 
3Rutf<betmebl,  füllt  von  ber  ilftaffe  ein  wenig  ein,  rübrt 
unter  ba«  Uebrige  3 $funb  abgegcpfte  Rirfchen , füllt 
e«  vollenb«  ein  unb  bgrft  ihn  in  guter  Cfenhipe. 

Nro.  17 ♦ Äirf<$cm£uchcn  mit  $3uttertaig. 

g«  wirb  ein  großer  Seiler  voll  geriebene«  SSrob 
mit  */4  $funb  fein  gewiegten  rohen  SJtanbeln  unb  7* 
$funb  geflogenem  3ucfer  vermengt,  ein  .Reich  voll 
Rirfchengeifl  barüber  gegoflen,  3imnit,  gitronenfchalen 
unb  ©ewürgnelfen  bagu  gethan.  hierauf  ein  Rüchen* 
blech  niit  SSuttertaig  belegt,  von  bem  angefeuchteten 
2?rob  bie  J^älftc  barein,  bann  3 $funb  abgegopfte  Rir* 
fd>en  barauf  gethan,  biefelben  jlarf  mit  3»(fer  beflreut 

unb  ba«  übrige  $3rob  voüenb«  barüber  gethan;  man 
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fcbmüljt  ober  belegt  ihn  mit  ©tfitfch'en  iPutter  unb  bncfr 
ibn  bann  im  Öfen. 

Nro.  18.  £irfc£en4vud;en,  gerührter. 

*/t  «Pfuiib  Butter  wirb  leidet  gerührt,  */„  ^Pfunb 
Wanbein  abgerieben  unb  fein  geflogen,  6 Wilchbrob 
ober  4 SBecfen  in  eingeweicht  unb  fefl  au$ge* 

brücft,  */♦  ^Pfunb  Bucfer,  1 2otb  feiner  3‘wmt,  bie 
©d>ale  von  einer  Zitrone  unb  1 öuintd>en  ©eroürjneb 
* fen  roirb  mit  18  <£iergelb  nach  unb  nüd>  an  bie  Butter 
gerührt;  wenn  e«  recht  leicht  ifl,  wirb  ber  von  14  Gier* 
weig  gefchlagene  ©chnee  barunter  gerührt  unb  gule£t 
3 tyfttnb  abgejopfte  ^firfdjen  barein  gethan,  ein  ©u* 
gelbopfenmobel  mit  33ntfer  bejlrichen,  mit  Wutfcbel* 
mehl  begreut,  bie  Waffe  barein  gefüllt  unb  fchön  ge= 
bacfeit. 

Nro.  19.  ^Uf$en»Äu<$en  mit  ©ries. 

3ti  einem  grogen  buchen  rührt  man  */*  Wmb 
Butter  leicht,  focht  pon  l‘/2  ©choppen  Wilcb  unb  ©rie«* 
mebl  einen  bicfen  SBrei  unb  röhrt  ihn,  wenn  er  erfak 
«et  ifl,  mit  */*  «Pfunb  gehalten,  geflogenen  Wanbein, 
12  CFiern,  ber  abgeriebenen  @d)ale  pon  i Zitrone,  etwa« 
Flein  gelittenem  Zitronat  unb  ^omeranjenfchalen,  3wcfer 
unb  3immt  nach  unb  nach  an  bie  23utter;  wenn  alle« 
gufammen  recht  leid)«  gerührt  ig,  tbut  man  2%  *J>funb 
gute  Ä irfchen  barein,  mengt  ge  leidjt  barunter,  füllt  ge 
iu  einen  mit  Butter  begrichenen  unb  mit  Wutfd>elmebl 
begreuten  Wobei  unb  bacft  ihn  in  gutem  Öfen. 

Nro.  20.  Äirfd;em&ud>en  mit  einem  ©uß. 

Wan  macht  bie$u  einen  guten  mürben  Saig,  be« 
legt  ein  mit  Butter  begrichene«  unb  mit  Wutfchelmebl 
begreute«  ^otagebled)  mit  einem  3o0  hohen  SRanb  bamit, 
unb  fd>neibet  biefen  wie  gewöhnlich  ein,  bann  geint  mau 
3 — 4 $funb  SBeichfel*  ober  fongige  gute  Äirfcben  au«, 
greut  auf  ^en  QSoben  be«  Ä ucben«  fein  geflogenen  3wcfet, 
tbut  bie  leicht  autigebrücfte  Äirfd)en  barauf,  bag  ge  bi« 
% an  beu  SKanb  ben  &ud>en  bebecfen,  greut  wieber  3 ucfer 
auch  3«mmt  barüber,  unb  bacft  ihn  in  einem  etnw« 
feigen  Öfen  ziemlich  gar.  3nbeg  fdgägt  man  4 (5ier* 
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gelb  mit  eitlem  ©lag  »oll  9tabm  recht  flaumig , nimmt 
eben  fo  »iel  »on  bem  Äirfcbenfaft  baju,  giegt  eg  burd) 
ein  £aargeb  unb  bann  über  ben  buchen  unb  bacft  ibn 
fobann  »otlenbg  gar.  Seim  SlufjMen  begreutman  ibn 
mit  geflogenem  Buder.  • . 

Nro.  21.  £irfdhens£u(ben  mit  einer  £rujfe. 

©<h»ar je  Äirfchen  »erben  mit  2Bein,  3ucfer,  3«nmt, 
Keifen  unb  (Jitronenfchalen  weich  gefocht,  bann  auf  eine 
glatte  gelegt,  bie  ©auje  noch  mehr  eingefocbt  unb 
bann  über  bie  Äirfcben  gegoffen.  Dann  »irb  ein  ©tücf 
alfgebadeneg  Srob  gerieben,  in  einem  ©tikfcgen  Sutter 
gelb  gerbflef,  Bncfer,  3ünmt  unb  fein  gefdjnittene  Sitro* 
nenfdjale  barein  getban,  über  bie  Äirfcgen  gelegt  unb 
falt  gu  Sifcbe  gegeben. 

Nro.  22.  9Jlacr»nen*£ucben. 

Klan  macht  ton  l Kfunb  feinem  Klebl,  */4  Kfunb 
Sutter,  */a  Kfunb  geflogenem  3ucfer,  4 (Sterbotter  unb 
6 dgl&ffel  toll  Kai; ui  einen  Saig,  wällt  ibn  fo  biinne 
alg  m&glid),  gu  einem  Stuben  aug  unb  legt  ibn  auf  ein 
mit  Kapier  belegteg  Siech.  Kun  Fod>t  man  1*/*  Kfunb 
3ucfer,  in  SBafler  getaucht,  in  einer  gut  »erjinnten  Saffe* 
rolle  ober  mefftngneu  Kfanne,  tbut  1 7*  Kfunb  füge  unb 
8 2otb  bittere,  fein  geflogene  Klanbein  baju  unb  lägt 
fie  ein  »enig  mitfccben.  Klan  nimmt  bann  bie  Klaffe 
tom  geiter  unb  tbut,  »enn  fie  abgefüblt  ifl,  bag  ju  ©chnee 
gefdjlagene  (Sierweig  nebfl  etroag  fein  geriebenen  ©em* 
melfrumen  binju.  Diefe  Klaffe  wirb  auf  ben  Äucben* 
raig  gelegt  unb  mit  bem  Kleffer  augeinanber  unb  egal 
geflricben.  t)er  Öfen,  worin  berÄucben  gebacfen  »irb, 
barf  nicht  ju  b««g  feint. 

Nro.  23.  Klagbalenens£uchen. 

Klan  rührt  1 Kfunb  «Butter  weig,  tbut  nach  unb 
nach  12  (Jietgelb,  etwag  Cfitronengucfer,  Klugfatnug, 
3»mmt,  1 «Pfunb  fein  geflogenen  3utfer,  1 7*  Kfunb  fein 
Klebt  unb  ben  ton  4 (Jierweig  gefd)lagenen  ©djnee  ba* 
gu;  bann  beflreidjt  man  ein  Siech  mit  SSacbg,  tbut  bie 
Klaffe  barauf  unb  jireicht  ge  mit  einem  Kleffer  eineg 
Seberfielg  tief  aug,  aber  recht  eben,  bamit  ber  Jtuchen 
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nidjt  von  einet  ©eite  gu  bid  unb  von  bet  anbern  gu  bftnn 
wirb;  ingn  begreift  ibn  mit  ©<bnee  von  Gierweig,  be« 
greut  ibn  mit  gefhälfe»,  länglid)  fein  gefd>nittenen  3Ron« 
beln  nnb  glacirt  ibn  flarf  mit  Buder,  welchen  map  mit 
Stofenwager  befeuchten  fann  unb  bacft  ibn  alftbcmn  in 
feinem  gu  beigen  £>fen.  ®tan  fann  ibn  fo  aufgellen, 
ober  in  btei  Singer  breite  unb  lange  ©tücfdjen  auf« 
fcbneiben. 

Nro.  24.  3Ranb el;£urf>en,  fd)«ebifther. 

ISJlan  nimmt  */♦  $funb  SButter,  rührt  fie  red)t  leiht, 
tbut  bie  abgeriebene  ©cbale  von  2 Zitronen,  XL  Sotb 
geflogenen  Bimmt,  3 Welfen,  etwag  Wiugfatnug,  8 Gier* 
gelb  7.  ‘Pfunb  Buder*,  1 *Pftinb  Wtebl  unb  gulept  ben 
von  4 Gierroeig  gefcblagenen  ©hnee  baju;  wenn  tiefe 
klaffe  red)t  gut  burch  einanber  gearbeitet  ig,  flreid>t 
«man  fle  auf  ein  mit  9Md>g  beflricbeneä  SBledj,  begreut 
ge  mit  Bader,  befeuchtet  ge  mit  ©rangeblfitbenwaffer 
uub  b acft  ge  langfam. 

Nro.  25.  SDtdnbeI*@pe<ffudhen. 

Bu  % $funb  gart  gegogenen  Wtanbeln  wirb  V4  $funb 
S3utter  genommen,  folheg  gufammen  7,  ©tunbe  mit  4 
gangen  Giern  unb  4 Giergelb  verrührt}  bann  wirb  ein 
Äucbenbled)  mit  93uttertaig  belegt,  baS  ©erübrte  bareiu 
gefüllt,  ein  3>edel  von  SButtertaig  barauf  gelegt,  mit 
Bucfer  begreut,  bann  grob  gegogenen  Buderfanbel  unb 
grob  gefhnittenen  Gitronat  barauf  gegreut  unb  im  Ofen 
.fit) oii  gebaden. 

Nro.  26.«  3JUubel»@pe<ffucben.  2te  9lrt. 

12  Sotb  Wlebl,  4 Söffet  voll  Buder,  3 Giergelb 
nnb  etwag  fauren  Wabrn  rübrt  man  unter  einanber, 
nimmt  eft  auf  ein  ©adbrett,  fdjafft  noch  fo  viel  Wiehl 
barein,  big  man  eg  gut  würfen  fann,  fhneibet  7»  $funb 
SSutter  barauf,  wällt  ibn  mehrere  Wiale  aug  unb  formirt 
aigbann  eine  Sorte  bavon,  gupft  ge,  fugt  bie  Sorte 
mit  einer  gerührten  Wiaiibelmatfe  von  7f  $funb,  wie  gu 
einer  gewöhnlichen  Wianbeltorte,  macht  einen  Dedel  von 
bem  £uttertaig  barauf,  gupft  ihn,  begreift  ihn  mit  Gi, 
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flogt  Bucferfanbel  recht  grob,  fcfjneibet  6 2otb  Gitroi 
unb  bie  ©cbale  von  einer  Zitrone,  vermengt  ca  i 
ewianber,  beflreut  ben  Älteren  bamit  unb  baeft  ihn. 

Nro.  27.  Sttürnberger  £omm ißbrob. 

$Jlan  verrührt  15  Gierbotfer,  tbut  12  2otb  fein 
flogenen  3uc*er,  «ben  fo  viel  ‘üftanbeln,  von  2 (jitroi 
bie  abgeriebene  ©cbale,  1 2ot(>  Bümnt  unb  3 Quintd 
helfen,  beibe«  gröblich  gezogen,  h>»ju  unb  rftbrt  al 
unau«gefebt  jufantmen  eine  ganje  ©tunbe.  SBenn 
©laffe  ree^t  flaumig  ifl,  tbut  mah  */♦  ^Pfunb  geröflet 
im  Dörfer  fein  geflogene«  unb  geflehte«  ©rob  ^ingu  t 
füflt  e«,  wenn  e«  gut  mit  ber  ©tafle  vermengt  ifl,  ol 
e«  weiter  gu  rübren,  in  ein  mit  ©utter  beflricbene«  u 
mit  Semmelmehl  beflreute«  ©lech  unb  baeft  e«  im  Cf 

Nro.  28.  9>firftdb*Äucf)ett. 

©tan  fchält  bie  ©flrflcbe,  fchneibet  fie  in  4 ©chn 
unb  beipt  fie  mit  abgeriebenem  Gitronenjucfer,  • 
flogenem  3«der,  B**«*Tit  unb  V*  ®la«  9tum  ein;  ba 
belegt  man  ein  wie  gewöhnlich  beflreute«  nnb  beflricbei 
^otageblech  mit  gutem,  mürbem  Saig,  legt  bietyftrfl 
bicht  barein,  beflreut  ge  mitBucfer  unb  baeft  ben  Ä uef 
in  feinem  ju  beigen  Cfen.  SBenn  man  ihn  ju  Jif 
gibt,  beflreut  man  ihn  flarf  mit  3«rfer. 

Nro.  29.  91  a m * K u ä)  e n. 

©on  */«  $funb  ©utter  wirb  ein  gewöhnlicher  © 
tertaig  gemacht  unb  ein  Kuchenblech  bamit  belegt;  ba 
wirb  V,  «Pfunb  ©utter  mit  */»  «Pfunb  fein  geftogew 
gefehlten  ©tanbeln  leicht  gerührt,  bann  8 Giergelb,  j 
Rogener  3»cfer,  Hein  gewiegte  Gitronenfcbalen,  % ©d>i 
iwn  fauren  SHahm  unb  jule^t  ben  von  8 Gierweig 
fcblagenen  ©cimee  barein  gerührt,  eingefüllt  unb  fcf 
gebadfen. 

Nro.  30.  9?  ahm» Kudjen.  2te  %t. 

Gin  Kuchenblech  belegt  man  mit  gutem  ©utterta 
#reut  4 2oth  geroafebene  fRoflnen  auf  benfelben,  verrü 
10  Gier  mit  1 Schoppen  fügen  unb  1 ©choppen  faui 

9tabm,  thut  eine  £anb  voll  geflogenen  3ucfer,  et« 
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Flein  gewiegte  (Sitronenfcßale  unb,  wenn  man  eg  liebt, 
für  1 Är.  Stofettwaffer  bagu,  gießt  bieg  über  bie  Stoßnen 
unb  bacft  cd  im  £>fen. 

Nro.  31.  Ülei8*Äu($en. 

*/*  tyfunb 9le»8  wirb  rein  attggclefen,  gewafcßen,  mit 
ßebenbem  Baffer  abgebrüht,  nach  einer  (Biertelßunbe  wirb 
baffelbe  abgegoffen  unb  ber  Steig  mit  Va  ^ftaaS  fiebenber 
SJtilch  bicf  gefod)t,  bann  läßt  man  ihn  erfalten,  floßt 
ibtt,  rührt  */♦  (Pfunb  (Butter  leitßt,  fthlägt  ba8  ©elbe 
»ott  5 (Siern  barein,  nimmt  ben  geßoßenen  Steig,  4 Soth 
geßoßenen  3ucfer,  4 £otb  gefdjälte  < unb  gart  geßoßene 
SJtanbeln,  bie  Flein  gewiegte  ©dfjale  von  1 ßitrone  ba; 
gu,  fd)lägt  bag  Beiße  von  ben  5 (Stern  gu  ©dmee,  be» 
legt  ein  (potagebled)  mit  gutem  (Buttertaig,  füllt  bie 
Waffe  barein,  vermengt  eine  Jpanb  voll  gefchälte,  länglich 
gefdjnittene  Raubein  mit  geßoßenein  Butfer  unb  Binunt, 
beßreut  benÄucheit  bamit  unb  bacft  ihn  in  frißher  £ifre. 
(Biefe  Portion  iß  für  6 big  8 (Perfonen. 

NroN  32.  ©aooper^uthen. 

SRan  rührt  KPfttnb  geßoßenen,  geßebleit3ucfer  mit 
10  gangen  (Siern  unb  10  Grierbottern  eine  Stunbe  lang 
in  einem  $opfe,  thut  */*  (Pfunb  gefällte,  fein  geßoßene 
SJtanbeln,  */*  Waith  länglich  gefcfmittene  Wßagien,  4 
Soth  (Jitronat,  örangenfdjalen  unb  gulebt  s/4  Wttnb  fei» 
lieg  Sftehl  barein;  wenn  alleg  recht  gut  gerührt  iß,  be* 
ßreidjt  man  ein  (potagebled)  mit  (Butter,  legt  2 ©frei* 
fen  (Papier  überg  jtreug  hinein»  gießt  bie  Waffe  barein 
unb  läßt  ße  2 ©tunben  lang  bei  gelinber  £fenhipe  bacFen. 


Nro.  33.  <Sd(>tffsEudf>ett»  «nglifcher. 

SRan  rührt  */*  '"Pfunb  (Butter  fchön  weiß,  thut  nad) 
unb  nach  1°  Uiergelb,  % (Pfunb  geßoßenett  3ucfer,  Bimmt, 
6 Steifen,  abgeriebenen  (Sitronengutfer,  ‘/2  SRugfatnuß, 
1 ®lag  Stunt,  1 (Pfunb  fein  SJtehl  unb  gule^t  ben  oon 
bengdierweiß  gefcblagenen  ©chnee,  wovon  mau  jebocß, 
fo  viel  alg  guin  (Bcßreichen  beS  Äucfjeng  nüthig  iß,  qa» 
läßt,  bagu,  rührt  alleg  recht  tüchtig  bttrch  einanber,  fü“ 
biefe  SJtaffe  in  ein  mit  (Butter  beßrid>eneg  unb  mit 
fchelmehl  beßreuteg  (Potagebled),  beßreicßt  ße  u^t  bl 
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übrigen  Schnee,  beflreut  fie  bicf  mit  gewiegten  Wan* 
beln  unb  Sutfer,  befeuchtet  fie  mit  5Rtu$  unb  bacft 
fie  rafft).  Wan  fann  aber  audb  Heine  j?u$eu  barau#  . 
machen,  fte  auf  mit  ©a<h#  beglichene  Sieche  fe£en  unb 
im  Uebrigen  gleich  bamit  »erfahren. 

Nro.  34.  ©pecf  4^ud>cn. 

©in  ^otageblech  wirb  mit  Sutter  beflrid&en,  mit  4 
Wutffhelmehl  betreut  unb  mit  einem  guten  Suttertaig 
belegt;  bann  rührt  «nau  */a  ^Pfunb  fein  gemiegten,  rohen 
0pecf,  7*  ^Pfnnb  geriebene  Wanbeln,  7*  *Pfunb  gefloge* 
neu  3u^er  mit  8 ©iergelb  leicht,  fchlägt  ba#  ©ierweig 
ju  Schnee,  thut  ihn  gur  Waffe,  füllt  folche  in  ben  Äu* 
chen  unb  bacft  ihn  ffhon  gelb.  / 

Nro.  35.  ©tachelbeersÄuche'n. 

©in  Stücf  Bucfer  toirb  mit  i Schoppen  alten  ©ein 
geläutert  unb  bi#  auf  bie  £älfte  eingefocht;  bann  »er* 
ben  2 Schoppen  Stachelbeere  gepult  unb  in  betn  Bucfer 
»eich  gefocht;  wenn  e#  noch  gu  »ielSau$e  hat  unb  bie 
Seere  »eich  finb,  fo  hebt  man  fie  heraus  unb  lägt  bie 
Sauye  gang  bicf  einfochen;  man  rührt  alSbann  bie  Sta= 
chelbeere  nur  barunter.  ibierauf  roirb  ein  tyotageblech 
mit  gutem  Suttertaig  belegt,  7*  Wunb  abgeriebene  Wan* 
bei«  fein  gewiegt,  geriebene#  Srob,  B'-tcf*r,  Bimmt,  ©e* 
mürgnelfen  unb  ©itronenffhale  barunter  gemengt,  »on 
biefem  ein  ©eleg  auf  ben  Suttertaig  getban,  bie  S ta* 
chelbeere  barauf  unb  mit  ber  aubern  Jpälfte  oon  bem 
©einengten  gugebecft;  ffhmälgt  e#  mit  7*  *Pfunb  frifcher 
Sutter  ober  ffhueibet  fie  in  Stücfchen  barauf  unb  bacft 
iä  fo. 

Nro.  36.  $hee£ud>cn>  englifdher. 

Wan  rührt  7*  $funb  Sutter  leicht,  thut  12  fioth 
geflogenen  3»cfer,  *l2  <J>funb  gewafchene  SRojinen,  ba# 
©elbe  »on  2©iern  unb  ba#©eige  »onl@i,  nebfi  einem 
Löffel  »oll  Srnnntwein  bagu;  wällt  bcnSaig  bünn  nu#, 
beflreicht  ihn  mit  ©ierweig,  fireut  3ncfep  barauf  unb 
lägt  ihn  ffhon  bacfeu.  (5#  iff  beffer,  wenn  man  bie 
Äofitten  nach  bem  ©afften  aufquclien  lägt. 
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Nro.  57.  $röuben*Äud>ett. 

3)lan  röt>rt  6 @ier  */*  ©tunb«  auf  ein«  Seite,  tbut 
*/a  tyfttnb  Sanarienjurfer  barein  uttb  rübrt  e«  nod)  */, 
©tunbe;  bann  rübrt  man‘/2$fHnb  flein  geflogene ’DJan* 
beln  auch  bamit;  jopft  non  3deoner*3:rauben  bie  55eer« 
ab  unb  tbut  fte  barein,  ob««  weiter  ju  rübren.  ©ann 

* fann  man  bie  5Jlaffe  in  ein  mit  ©uttertaig  belegte«  33lecf> 
füllen  ober  auch  in  einem  mit  33utfer  betriebenen  unb 

* mit  9Jhitftf)elmebI  befireuten  33le«b  fo  obne  ©uttertaig 
baefen.  — $ttatt  fann  ibn  aber  aueb  auf  bie  gleiche  2lrt 
mie  2lprifofen  = , 3<>l>a,int«beers,  Äirfeben*  unb 
bergl.  jfudjen  in  ©uttertaig  mit  geriebenem  23rob,  3Jlan* 

\ beln  ic.  machen. 

/ . . 

Nro,  38.  3roetftf)gen^ucf)cn. 

3)tan  flebet  bür  re  3roetfebgen  im  SBaffer  weit&, 
(leint  fie  au«,  jerbrücft  fie  ju  einem  35r«i,  rübrt  etwa« 
3ttefer,  3*mmf,  helfen  unb  flein  .gefcbnittene  (Jitronen* 

v fcljale  barein,  belegt  ein'  Äuebenbleeb  mit  ©nttertaig, 
füllt  ba«  21ngerübrte  barein,  madjt  (Stege  oon  SSutter» 
taig  barüber  ober  bejlreut  e«  mit  geriebenem  ©rob,  ge= 
(lofenen  ’Dtanbetn  unb  3l,(to,  legt  ©ebnitteben  ©uttcc 
barauf  unb  bacft  ibn  im  Öfen.  — ©on  reifen  3 e t f ef>* 
gen  wirb  er  wie  ein  gew&bnlicber  Slepfel*  ober  ancb 
wie  J^imbeersÄucben  gefertigt. 

Nro.  39.  3®iebel»^ucf>en. 
gjfan  fdjneibet  8 bi«  10  groge  3wtebel  flein  ge* 
würfelt,  oerbäinpft  fte  in  */*  $funb  ©utter,  tbut  ff* 
bann  in  eine  ©ebüffel,  unb  wenn  fte  etwa«  abgefüblt 
fhb,  ein  £<5nb(ben  »oü  $)lebl,  etwa«  Äümmel,  '/2  ©d>°P* 
pett  fügen  ober  fauren  9tabm  baratt  unb  rübrt  e«  mit 
4 ,bi«  5 Siertt  an,  tbut  etwa«  ©alj  barein  unb  füllt 
bie  3Jlaffe  in  etn  mit  Sutter  betriebene«,  mit  ®?ut* 
fegelmebl  beflreute«  unb  mit  ©uttertaig  belegte«  'Dotage» 
blecb»  flupft  ben  Äudjen  oor  bem  (Jinfullen,  bamit  er 
feine  ©lafen  befomtnt;  fdmeibet  */»  ‘Pfunb  ©peef  flein 
gewürfelt,  befircut  ben  Äueben  bamit  unb  bacft  ibn  im 
Öfen. 
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Nro.  .1,  Stniöferob , (Sannftabter. 

©tan  nimmt  2 «Pfunb  fein  ©tebl  in  eine  ©cbüffel, 
oon  i ©cboppen  bünne  SBierbefe  bag  öiefe  unb  7*  ©cbop* 
pen  taue  ©tilcb,  macht  einen  93ortaig  bamit  an  unb 
lägt  ibn  langfatn  geben;  wenn  ec  gegangen  tß,  rübrt 
• man  3 <5ier,  */♦  $funb  geßoßenen  Bucfer,  von  1 Gitrone 
bi«  flein  gewiegte  ©cbale,  für  1 fr.  änig  unb  7*  ©cbop* 
pen  taue  ©tilcb  baran,  Hopft  ben  $aig,  big  er  (leb  pp» 
bem  Söffet  febält;  bann  tagt,  m/n  ibn  wieber  tangfam 
geben,  wenn  er  reif  iß,  wirb  er  auf  bag©ubelbrett  ge* 
nommen  unb  fo  fange  gemürft,  big  ber  Slnig  beraug 
faßt ; bann  formt  man  3 big  4 lange  Saibcben  baraug, 
tegt  ge  auf  mit  ©tebl  beßceute  951erf>e  unb  baeft  ge, 
wenn  ge  wieber  gegangen  fmby  in  einem  beigen  Öfen. 
£>ann  lägt  man  ge  erf alten,  febneibet  ge  in  ©ebnitten,  ' 
febrt  ge  in  Burfer  unb  3nnmt  um,  legt  ge  auf  einan* 
ber  unb  lägt  ge  fo  über  9?od>t  liegen.  2>en  anbern 
Sag  legt  man  ge  wieber  auf  SBlecbe  unb  röget  ge  im 
tBacfofen  fcbön  gelb. 

Nro.  2.  %ii8&rob  mit  gefeit. 

Son  iVrfjPfunb  ©tebl,  ein.  paar  Gßlöffel  oottS5ier* 
befe  unb  etwew  lauer  ©tilcb.  toirb  ein  ©orfäig  gemacht. 
SBenn  er  gegangen  iß,  tbut  man  6 Sotb  jerlajfene 
tButter,  6 Sotb  geßogenen  Bucfer,  bie  flein  gefebnitten« 
©cbale  von  7*  Sitrone,*  etwag  Sfnig  unb  noch  fo  oiel 
laue  ©tilcb  bingu,  big  ber  Saig  gutn  ©egaffen  redfjt  iß. 
Sknn  er  nun  mit  ber  £anb  gut  burebgearbeitet  iß,  fo 
* macht  man  4 big  6 Saibcben  baraug,  legt  ge  auf  mit 
©tebl  beßreute  Stfecbe  unb  baeft  ge,  wenn  ge  gegangen 
ßnb.  £ernacb  febneibet  man  ge  in  ©ebnitten  unb  rößet 
(bäbt)  ge  im  Öfen,  — '3u  aßem  ^tfen-^Qadtffut  . 
muß  oorjüglieb  feböneg  troefeneg  ©tebl  genommen  wer* 
ben,  auch  muß  bag  ©tebl  warm  geßeßt,  bie  Gier  in 
laueg  ßBatfer  gelegt,  unb  bie  ©tilcb  lau  bagu  getban 
»erben. 
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Nro.  3.  ^Inisbvob.  2te  %rt. 

j 

2 q>funb  feinet  ©lebl,  wovon  aber  juerg  nur  feer 
halbe  Sbeil  genommen  wirb,  rührt  man  mit  1 ©chor» 
pen  lauer  ©iilch,  nebf!  2 Soffel  voll  ©iergefe  an  unb 
lägt  eg  gehen.  SBenn  feer  Saig  fd)Bn  gegangen  ig,  »er; 
feen  3 Gfier,  4 2oth  3utfer,  bi«  Flein  gewiegte  Schale 
von  */2  Zitrone  unb  für  l Äreujer  Slnig  -in  bie  'üJlage 
gearbeitet,  fobann  auf  betn  9?ubelbrett  garF  gewürft, 
lange  Saibchen  baraug  gemacht,  auf  ein  mit  ©?ebl  fee; 
fäteg  ©lech  gelegt,  unb  wann  ge  »ieber  gegangen  finb, 
in  einem  feigen  Öfen  gebarfett.  9?ach  feem  ©aden  lägt 
man  ge  etwag  erFalten,  fefeneibet  ge  bann  in  Schnitten 
unb  roget  ge  »ie  gewöhnlich* 

Nro.  4.  Stniö^ranj.  • 

©on  i *Pfunb  feinem  ©Jehl,  etwag  “SRilch  unb  ©»er* 
hefe  »irb  ein  ©ortaig  angemacht;  bann  rührt  man  */• 
<j>funb  ©utter  leicfef,  thut  3 Gfier,  2 Gtglöffel  voll  Suder, 
bag  abgeriebene  ©elbe  von  1 Zitrone  unb  für  i Äreujer 
eitrig  barein,  bann  ben  gegangenen  Saig,  fitafft  alleg 
gut  bur<h  eirtanber,  nimmt  bann  bie  ©laffe  auf  feag 
2BäUbr*tt,  flicht  einen  3°Pf  unb  macht  einen  Äranj  ta- 
ten; lagt  ihn  noch  einmal  gehen,  begreift  ibn  algfeann 
mit  verrührtem  (Ji,  greut  gegogenen  3‘mmt,  guder  unb 
Slnig  barauf,  unb  badt  ihn  in  gutem  Öfen. 

Nro,  5*  Butter*  ober  3ftür bcnsÄut^en. 

3 $funb  fein  ©legi  thut  man  in  eine  ©cfeüffel  unb 
lägt  eg  »arm  »erben,  bann  macht  man  mit  lauer  ©ii!dh 
unb  feer  Jpälfte  ©ierhefe  (»entf  fie  gut  ig,  fo  reicht  f&r 
6 Äreujer  jum  gangen  Äucgen)  einen  ©ortaig  an  unb 
lägt  ihn  gehen;  inbeg  rührt  man  1 «Pfunb  frifege  ©nt* 
»er  fegbn  »eig,  fchlägt  8 (Sier  barein  unb  tbut,  wenn 
feer  ©ortaig  gegangen  ig,  benfelbeit  nebg  ber  übrigen 
Jjpefe  unb  ein  wenig  ©al^  feagti,  fchafft  bie  ©taffe.  reefct 
gut,  wenn  ge  gu  bid  ig,  tan n noch  ein  »eilig  ©?ild> 
baju  genommen  werben;  begreut  alabann  ein  ©Ied>  mit 
tDiefel,  fegt  ben  Äucgen  barauf  unb  lägt  ihn  wieber  gehen. 
Staun  begreiegt  man  ihn  mit  verFlopftem  Gfi,  wenn  matt 
ihn  ggön  braun  haben  will,  Faun  man  SBacbb^bergcfeli 
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barunter  tbun,  beflreut"  i^n  mit  ®al$  unb  tfümmel  'unb 
barft  i^n  gleich,  »ennJ  ba«  33rob  au«  bem  Ofen  fomint.  ’ 

Nro.  6.  €f>rifls@toffcn. 

3 $funb  fein  ‘üiftebl  »erben  in  eine  @cf>ü|Tel  ge* 
tban  unb  oon  ber  £älfte  mit  lauer  9J?ild>  unb  für 
3 — 4 fr.  SSierfsefe  ein  SBortaig  angemadbtj  »enn  bie» 
fer  gegangen  ig,  fo  »erben  */♦  $funb  jerlaffene  Butter, 

2 gier,  4 2otb  Surfer,  */*  $funb  SHognen  unb  */♦  $funb  / 
Sibeben  baju  getban,  »enn  e«  n&tfcig  «0»  aurf>  noch 
etwa«  ’üUildi),  unb  ber  $aig  nun  fo  lange  gefdjafft  bi« 
er  gcf>  oon  2öffel  unb  ©cbüffel  lo«fd)ält,  bann  »erben  \ 
bieoon  95r5bd>en  in  beliebiger  §orm  unb  ©rßge  auf 
mit  $J?ef>l  begreute  23le<be  gefegt,  unb  »enn  ge  »ieber 
gegangen  gnb,  mit  giergelb  befinden,  mit  Surfer  be* 
greut  unb  gebarfen.  ’ . 

Nro.  7.  ©ejb.ßoIlatfd)en. 

«Dian  gellt  l «Pfunb  feine«  Sftebl  in  einer  @d)üffel  * 

|ur  23ärme,.  tbut  */*  $funb  SButter  mit  */♦  @ct>oppen 
SRabm  in  eine  Pfanne,  lägt  e«  jufammen  über  bem 
geuer  »arm  werben#  tbut  e«  bann  nebg  2 gierbotter, 

2 gglöffel  ooH  guter  SBierbefe,  etwa«  geriebener  l2Wu«» 
fatnug  unb  ©alj  an  ba«  ‘üftebl  unb  macht  einen  guten 
Staig  baoon,  »ällt  ibn  al«bann  eine«  ginger«  birf  au«, 
flicht  runbe  Äuchen  baoon  »ie  2 ©pecieötbaler  grog, 
legt  ge  auf  »arme,  mit  ‘Bfebl  beflreute  SMecge,  unb 
lägt  ge  geben.  3J?an  flogt  inbeg'  einige  2otb  gefchälte 
2ftanbel  gröblig»,  fchneibet  eben  fo  viel  gitronat  Hein 
gewürfelt,  oerlie«t  unb  »afcbt  ‘/2  Wunb  Heine  SHognen} 
bann  brürft  man  in  ber  üRitte  ber  j?u<$en  mit  bem 
Daumen  ein  2cch,  belegt  ben  bocbgebenben  9tanb  in« 
©eoierte  mit  ^Wanbeln,  gitronat,  SRognen  unb  einge* 
malten  Äirfchen,  lägt  ge  bann  noch  einmal  geben  unb 
barft  ge  bei  inägiger  £i&e.  , 

jp 

Nro.  8.  ©eröfcrter  ©ugc[f>opfen. 

V*  $funb  33utter»irb  redbtleicbtgerübrt,  bann  8 gier, 

»eldbe  juoor  in  »arme«  Üöager  gelegt  worben  gnb,  nach 
unb  nach  barein  gerührt ; ,/2  tyfunb  feine«  “Stobl,  1 2otb 
gegogene  bittere  ‘äRanbeln,  oon  einer  gitrone  bie  Hein  ge» 
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wiegte  ©egale,  5 gglöffel  voll  3ucfer,  3 gglüffel  voll 
3 gglöffel  Stofenwafler  unb  3ggl5ffel  Bierhefe  baju  ge* 
tbap,  atleg  wobl  burcg  einanber  gerührt,  in  einen  mit 
Butter  beßricgenen  unb  mit  *2)?utfcbelmebl  beßreuten  3J?o* 
bei  gefüöt,  lägt  ign  gut  geben,  aber  nicht  bei  ju  großer 
Söärmc,  unb  bacft  ibn  bann  in  frifcger  £i$e. 

Nro.  9.  ©ugelljopfett,  ge töb^ttlid^er. 

®tan  flellt  1 <Pfunb  fein  SJlegl  in  einer  ©cgüffel  jur 
SBärine,  legt  9 @ier  in  warmeg  SBafler,  verbünnt  */* 
«Pfunb  bicfe  25ierbefe  mit  lauer  ^Dtilcb,  rübrt  ba3  SJtebl 
bamit  an,  fdflägt  4 gier  baran  unb  lägt  eg,  wenn  eg 
glatt  gerübrt  ifl,  geben.  3nbeß  rübrt  man  */»  ‘Pfunb 
Butter  fd?ön  weig,  tbut  bie  übrigen  5 gier,  */,  'Pfunb 
gezogenen  3«cfer,  etwag@alj  unb  ben  gegangenen  $aig 
baju,  fdjafft  eg  gut  burcg  einanber  unb  gibt  noch  etroag 
laue  Sftilch  binju , big  ber  $aig  in  ber  Dicfe  redf>t  iß, 
macht  ibn  aber  nicht  ju  bünn.  Dann  füllt  man  t'bn  in  i 
einen  wie  gewübnlicfk  beßricgenen  unb  betreuten  ©ugel* 
gopfemnobel  unb  bacft  ibn  in  gutem  Dfeit.  9)tan  fann 
auch  Sibeben  unb  SÄoflnen  barein  tbun,  wenn  man  ibn 
aber  jutn  gaffee  aufßellt,  lägt  man  fle  hinweg.  Huf 
biefe  2Crt  iß  er  gut  unb  gibt  febr  aug. 

Nro*  10.  ©ugetyopfen  mit  Sittern  Sftanbeln. 

7,  ^funb  35utter  rübrt  man  recht  leicht,  fcglägt  9 gier 
baran,  tbut  4 2otg  halb  bittere,  halb  füge  gefcgälte,  jart 
geßogene  SJtanbeln,  eben  fo  viel  geflogenen  3ucfer  unb  */* 
<Pfunb  feiueg  3ftebl  baju,  rübrt  bieg  aQeg  unter  einanber, 
giegt  3 Süffel  voll  93iergefe  unb  ein  fleineg  ©laf  warme 
«Dlilch  baju.  Die^ajfe  mug  wie  ein  ©traubentaig  fepn; 
beßreicht  einen  ‘SRobel,  beßreut  ibn  mit  $)iutfcbelmebl. 
gefegnittenen  hanteln  unb  Sutfer,  füllt  bie  ^JtatT«  barein, 
lägt  ße  geben  unb  bacft  ign  aigbann  in  frifeger  jpibe. 

Nro.  11.  ©ugefyopfett  mit  Sittern  ‘Dftanbefrt. 

2tc  «Mrt. 

©on  V.^fnnb  fein  ^SJteSI  wirb  in  einer  @cgü (fei  mit 
etwag  lauer  ‘Stilcg  unb  4 big  5 Söffel  voll  ©iergefe  ein 
SSortaig  gemacht,  bann  lägt  man  ibn  geben.  3nbef? 
rügrf  man.  1 $funb  Butter  fegön  weig , tgut  naeg  unb 
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nach  8 <?ier,  •/•  $funb  fl«M>Me,  fein  geflogene  füge, 
*/4  <Pfunb  bittere  IDlgnbcttf,  5 2öf?el  »oll  3ucfer  unb  laue 
^Diilit)  baju,  rührt  alle*  rerfjt  gut  mit  einanberj  wenn 
berSortaig  fcbün  gegangen  ifi,  fo  tbut  man  beibe*  ju« 
lammen  unb  Hopft  e*,  bi*  fid>  bie  3Waffe  abfd)dlt;  bann 
begreicbt  mau  2 ©ugelbopfenmbbel  mit  Butter,  betreut 
fie  mit  3ucfer  unb  länglich  gefcbnittenen  3Ranbeln,  füllt 
bie  klaffe  barein,  lägt  fie  geben  unb  bacft  fte  in  guter, 
jpipe. 

Nro.  12.  ©ugel^opfen,  füfier. 

V*  tyfunb  Satter  wirb  red>t  flaumig  gerührt,  bann 
wirb  V*  Wunb  gefcbälte  unb  mit  einem  @i  fein  geflo» 
gene  3Ranbetn  bamit  aufgerübrt,  10  @ier  unb  */a  <Pfunb 
fein  3Rebl  »erben  nach  unb  nach  barein  gerührt  unb, 
wenn  bie  üföajfe  recht  leicht  ifl,  eine  £anb  »oH  3ucfer 
unb  etwa*  ©alj  barein  getban.  I)ie  klaffe  barf  aber 
nid>t  $u  ring  fepn;  man  barf  in  biefettt  gaöe  immer 
etwa*  üJtebl  jufepen ; man  rübrt  für  4£reuger  (4/,  $funb), 
Sierbefe  mit  4 bi*  6 Grgloffel  »oll  fügen  SRabm  an  unb 
tbut  e*  julept  unter  bie  SJlafe,  begreift  einen  ©ugel* 
bopfenmobel  gut  mit  Satter,  betreut  ibn  mit  iölutfchel* 
mehl  unb  über  bie*  noch  mit  fein  geflehtem  3utfer,  füllt  bie 
SÄaffe  barein,  lägt  ihn  bei  ber  SBärme,  aber  nur  lang« 
fam,  gehen  unb  bacft  ihn  bann  in  einem  guten  Öfen. 

. . i 

Nro.  13.  ©ugelhopfen  mit  3i&«&ett  unb  ptoflncm 
7S  $fnnb  Sutter  wirb  weig  gerührt,  8 @ier  unb 
*/«  Sfunb  fein  'SJlebl  nach  unb  nach  baran  gerührt,  bann 
ein  wenig  @al§,  3u{f<r'  Sieben  unb  fRojtnen,  einige 
£öffel  »ofl  gute  Sierbefe  nebg  lauer  Wilch  baju  getban, 
gut  mit  einauber  vermengt,  bann  in  einen  mit  Sutter 
betriebenen , mit  länglich  gefchnittenen  SRanbeln  unb 
3ucfer  betreuten  Uftobel  gefüllt  unb,  wenn  er  bei  ber 
SBärme  fdihn  gegangen  tfl , in  gutem  Öfen  gebaefen. 
Huf  biefe  Slrt  ig  er  »orjüglicp  gut. 

Nro.  14.  J&efen»53i*guit 

V*  fPfunb  Sutter  rübrt  man  leicht,  baiiu  nach  unb 
nach  16  6ier  unb  1 $funb  Sltebl  baran,  nebg  2 Sglüffel 
voU  biefer  Sierbefe,  % $funb  gegogenen  3ucfer  unb 
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bie  am  3«<f«  abgeriebene  ©$al*  von  2@itroneni  memi 
äße«  nun  red)t  gut  mit  einanber  gerührt  ifl,  füllt  man 
bie  Waffe  in  papierene,  mit  25utter  beflrid>ene  $apfeln 
unb  ftreut  eben  länglich  gefchnittene  Wdnbeln  bar  auf, 
lägt  fie  geben  unb  baeft  fte  bann  fd>5n  gelb. 

Jtfro,  15*  Jpefen*S5i$quitcbeii. 

.r.  , Vr^Pfunb  iButter  wirb  ganj  teilet  gerührt,  bann  wirb- 
V«  $funb  Wanbein  gefdjalt,  mit  einem  Qi  fein  geflogen 
unb  mit  ber  SButter  aufgerübrt;  10  GFier  unb  gu  jebern 
Qi  i <5gl5f?el  »ol!  fein  Webt,  S big  4 Süffel  »oll  Surfer, 
auch  bie  abgeriebene  ©cbale  ton  einer  Zitrone  baju  ge« 
tban  unb  fo  lange,  wie  eine  3}i«qutf,  gerührt.  2>amt 
wirb  für  3Äreujer  gute  Bierhefe  mit  fügem'SHabm  an» 
gerührt  unb  nebft  etma«3immt  unter  bie  Waffe  gerührt 
Wan  füllt  eg  hierauf  in  Heine,  mit  Butter  betriebene 
iutb  mit  Wutfdjelmebl  beflreute  Wobild>en,  lägt  fle  bei 
ber  Wärme  gehen  unb  batft  fie  al«bann  im  Ofen. 

. ; Wenn  man  übrige  hat,  fo  faun  man  fie  flatt  beb 

8foi«brob«  ju  einer  tfaltf<hale  ober  bergt  nehmen. 

Nro.  16.  «#efen*95re§crn. 

Watt  nimmt  3 'Wunb  fein  Wehl  in  eine  ©dhüffel, 
tnöf&l  mit  V*  ©Joppen  lauer  Wild)  unb  3 S&ffel  »oll 
Bierhefe  einen  Sortaig  an  unb  150t  ihn  gehen.  Snbef» 
rührt  man  1 ‘Pfunb  Butter  leid>t,  thut  4 Sterbotter  unb 
e gange  Ster,  etwa«  fein  gefdhnittene  Sitronenfibale,  ein* 
•£ant  »oll  geflogenen  3wtfer,  etwa?  ©alj  uub,  wenn  man 
e«  liebt,  ‘/t  ©laichen  SHofenmaffer  baju;  wenn  ber®or» 
taig  fdhön  gegangen  ifl,  thut  man  e«  baran,  f<bafft  alle« 
gut  unter  einanber,  gibt  nod)  etwa«  #efe  unb,  wem* 
ber  Xaig  gu  tief  ifl,  laue  Wil<b  hinju  unb  fc^afft  e«  mit 
bem  SEDbrlöffel  fo  lang,  bi«  ber  $aig  S3lafen  wirft  unb 
fid;  »om  Süffel  fd)ält.  35ann  wirb  mit  bem  Süffel  ba» 
»ou  auf«  ^Badbrett  genommen,  SSrefKln  barau«  geformt, 
auf  mit  Webl  beflreute  33led)e  gelegt  unb,  wenn  fle  fch$Ä 
gegangen  ftnb , mit  Sierroeig  befinden,  mit  grob  ge* 
flogenem  3mf*r  beftreut  imb  in  gutem  Ofen  gebarfen. 

Nro.  17.  JP>efen*^ran3. 

1 Sterling  (‘/«©imri)  fein  Wehl  wirb  m eine  grog* 
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©ch&ffel  gft(>an , 6 2otb  Sierbefe  mit  */*  ®toa#  ©lilch 
glatt  gerührt  unb  baoon  ein  ©ortaigchen  gemacht;  »ab« 
renb  bieg  gebt,  rührt  inan  1 «Pfunb  Sutter  leicht,  fcblägt 
bag  ©elbe  ron  16  (Jiern  baran,  tbut  bann  bieg  nebg 
12  2otb  gezogenem  3uder  unb  bem  »on  ben  16  gier* 
»eig  getragenen  ©cbnee  ju  bem  gegangenen,  Üaig,  fdf>afft 
3Ueg  leicht  unter  einanber,  big  er  geh  ron  £anb  unb 
©hüffel  logfchält;  nun  lagt  man  ibn  wieber  geben;  wenn 
er  gegangen  ig,  nimmt  man  ibrt  auf  bag  ÜJhtbelbrett, 
überfchlägt  ibn  Ieicbt,  fcbneibet  mit  bem  UWeger  ©tücf» 
eben  in  beliebiger  ©rbge  ab,  »ärgelt  biefe  leidet  ju  lan= 
gen  Streifen,  nimmt  beren  3 big  4 unb  fliebt  3öpf* 
baoon,  nur  mug  man  febr  Ieicbt  bamit  umgeben  unb 
ge  nicht  jieben;  bann  »erben  ge  auf  mit  Sttebl  begreute 
Sieche  gelegt  unb  ju  Äränjen  gemacht;  nun  lägt  man 
ge  noch  einmal  geben,  begreift  ge  mit  (Jiergelb,  begreut 
ge  mit  grob  geflogenem  3ucfer  unb  barft  ge  in  einem 
guten  Öfen,  öiefe  «Portion  gibt  3 big  4 Ärättye  »on 
einer  orbentlichen  ©r6ge,  .fo  tag  einer  für  6 big  8tyer» 
fonen  reicht.  Seim  ©cf>affen  barf,  befonberg  beg  ©om* 
merg,  noch  eine  £anb  voll  Üftebl  nachgertommett  »herben. 

Nro.  18.  $efens£tön j.  2ti  %tt. 

Sftit  1 «Pfunb  fein  SJtebl,  für  3 Äteujer  Sierbefl 
unb  lauer  SRilcb  »irb  ein  Sortaig  iti  ber  triefe  wie 
ein  ©pafjentaig  ungerührt;  ein  jweiteg  «Pfurtb  ‘SWebl 
fann  gleich  neben  herum  getban  »erben  nebg  8 Sotfc 
Satter,  bie  man  aber  auch  befonberg  jergeben  laffen 
fann;  wenn  ber  $aig  gegangen  ig,  loirb  er  nebg  beht 
3Jtebl,  Sutter,  8 2otb  gegogenem  3ucfer,  2 ganjen  <£iern, 

2 GFietgelb  unb  für  1 Ärettjer  9lnig  unter  einanber  ge= 
macht  unb  tüchtig  gefchafft,  big  er  geh  logfchält/  bann 
lagt  man  ihn  »ieber  geben»  2Benn  er  gut  gegangen  „ 
ig,  wirb  er  auf  bag  SBäBbrttt  genommen,  in  3 tbeile 
getbeilt,  leicht  auggeroürft,  ein3cpf  baooü  geflochten  Hub  ' 
ein  ärattj  auf  ein  mit  <ü)?ebl  beflreuteg  Siech  gelegt? 
man  lägt  ihn  hun  jum  beittenmal  geben  nnb  begreicht 
ihn  algbann  mitffierweig,  begteüt  ihn  mit  abgewogenen 
gewiegten  SRanbeln  unb  3u<fer  unb  batft  ib»  fbbann  in 
frifcher  ^ipe» 
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Kv  , Nro;’ 19.  J?  e fe  tt;  ^ r <5  p f d)  c n. 

l‘/a  ^)funb  fein$)tebl  wirb  in  eine@d)üfiel  gtt&otf, 
für  4 &r.  Bierhefe  mit  */*  ©cboppen  SJiilcb  angerübrt, 
ba«  5ftebl  bamit  angelaffen,  in  bcr  ©irfe  ungefähr  wie  ein 
@päbcben8taig,  unb  jur  Sßärnte  geßellt;  wenn  e«  gegan* 
gen  iß,  wirb  % *Pfunb  IButter  barein  geßbnitten,  6 
gange  gier  unb  2 giergelb,  fo  wie  ein  wenig  ©al$  ba* 
gu,  fcbafft  ben  Saig  .recht  burcb,  nimmt  ibnalÄbann  auf 
ein  SSarfbrett  unb  würft  tbn  leidjt  au«,  fdjneibet  ©türf* 

- eben , fo  groß  wie  gewübnlicbe  Äräpfcßen,  bavoit,  nur 
etwa«  tiefer,  fept  fte  auf  ein  init’Uiebl  beßreufe«  551ed> 
unb  füllt  fte  mit  etwa«  gingemaebtem,  läßt  ße  nodjmaW 
geben,  be|Weid)t  ße  al«bann  mit  gi,  beßreut  ße  mit 
3urfer  unb  3”™nt  unb  barft  ße  in  einem  guten  Ofen. 

Nro.  20.  Jj?efen»Äud>ett. 

2 $funb  fein  sDfebl,  8 2otb  gerlaflene  Butter, 
i gi,  5 26ffel  voll  55ierbefe,  3 25jfel  voll  faurentßabm 
werben  mit  lauer  Sßiilcb  ju  einem  birfen  Saig  ungerührt, 
bann  muß  er  red>t  tiiebtig  geben.  5?tut  nimmt  man 
6 2otb  große  unb  fleine  SRoßnen,  4 2otb  geßoßenen 
Surfer,  unb  bie  fein  gefefjitittene  ©cbale  von  1 gitrone 
baju,  fcbafft  ibn  wieber  recht  unb  läßt  ibn  nochmals 
geben.  S>ann  wirb  bie  üftaffe  in  ein  große«  mit  ^Butter 
beßricbene«  ^otagebled)  au«gebreitet,  unb  wenn  ße  wies 
’ ber  gegangen  iß,  *«tt  einem  verflepften  gi  beßricben, 
'mit  gefehlten,  geßoßenen  Raubein  unb  3wrf«  beßreut 
unb  in  frißber  £ipe  gebatfen. 

Nro.  21.  $efens£uc§en,  ^ollänbifdjer. 

‘üftan  rübrt  1 */*  $funb  gerlaffene  IButter  febött 
weiß,  tbut  nach  unb  nach  10  gaitje  gier,  10  giergelb 
unb  1*/*  *Pfunb  fein  üDtebl  baju,  immer  ein  gi  unb 
einen  gßlöffel  »oll  üftebl,  bi«  bie  gier  unb  ba«  üftebt 
gang  bariit  ßnb;  bann  tbut  man  */♦  'Pfunb  geßebten 
3urfer,  bie  abgeriebene  ©d?ale  von  einer  gitrone  unb 
‘/j  ü)Ju«fatm!ß  bagu;  1 ipfunb  3>beben,  welche  gut  ge* 
reinigt  unb  von  ben  Äernen  mit  einem  fpipigen  ©peilet 
befreit  worben  ßnb,  werben  nebß  5 obern  Saßen  voll 
abgewäfferter  55ierbefe  julept  unter  bie  üttaffe  gerührt  ; 
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wenn  ge  gut  gefdfafft  ig,  in  einen  mit  SJutter  begri» 
ebenen  unb  mit  3RutfcbeImebl  betreuten  SDIobel  gefüllt,  > 
bann  läßt  man  fte  bei  ber  SBärme  geben;  algbann  in 
einem  guten  Ofen  gebacfen  unb  bemach  mit  einer  3ucfer*  • 
glaye  übergogen.  ' 

Nro.  22.  ^)cfen;Äut^{etn. 

• 1 ^funb  f»M  Sttebl  wirb  in  eine  ©Rüffel  gefban; 
bann  pon  ein  paar  Gglöffel  Bierhefe  unb  einer  Sage 
poB3J?ilcb  ein  fßortaig  angemacbt;  bann  werben  12  2otb 
fBufter  mit  2 gangen  Giern  unb  2 Giergelb  Ieicf>t  ge* 
rübrt.  SBenn  ber  93ortaig  gegangen  ifl,  wirb  gu  ber 
gerührten  23utter  eine  Jpanb  roll  geflogener  3»der,  bie 
flein  gefcbnittene  ©cbale  non  V2  Zitrone,  nebfl  bem  ge* 
gangenen  Saig  unb  übrigen  3ftebl,  getban  unb  2Ule8  wobt 
mit  einanber  permengt;  wenn  bie  SDlaffe  noch  gu  bicf 
fepn  foflte,  fann  ein  wenig  laue  SDIilch  nacbgegogen 
werben,  boch.mug  man  bamit  warten,  big  bie  Butter 
gnt  hinein  gefchafft  ifl,  bainit  ber  Saig  nicht  gu  ring 
wirb.  Gg  werben  bann  baoon  runbe  .Küchlein  auf  mit 
^Ölebl  beflreute  S3Ied>e  gefegt;  wenn  fie  gegangen  finb, 
mit  rerflopften  Giern  beflrid>en,  mit  ein  wenig  geflof* 
fcnem  3urfer  unb  gefällten,  fein  gefcgnittenen  ^Olanbetn 
beflreut  unb  in  einem  guten  Ofen  fd;6n  gebacfen.  £>a$ 
9?lebl  barf  gut  gewogen  werben. 

Nro.  23.  3mett»9Refler. 

i*/*  tyfunb  fein  Sftefrl  lagt  man  mit  2 fiftffel  poll 
guter  SBierbefe  unb  */2  ©«.toppen  ’SJIilct  an;  wenn  ei 
fcfjoa  gegangen  ifl,  fchafft  man  4/2  ‘Pfnnb  93utter,  6 Gier 
unb  ein  wenig  ©alg  hinein,  big  ftc^  ber  Saig  pon  ber 
©ttiijTel  li>gt,  unb  lägt  eg  wiebergeben;  algbann  nimmt 
man  ihn  auf  ein  SBäübret,  wäUt  ihn  2 3J?egerrücfen 
bicf  aug,  fchneibet  2 ginger  breite  fHiemen  baraug,  be» 
flreictt  biefe  mit  einer  güüe  pon  */♦  $funb  geflogenem 
3ucfer,  V*  W«nb  gewafcgenen  iHoflnen  unb  7*  tyfanb 
länglich  gefctnittenen  SJlanbeln,  roßt  ge  auf,  wie  eine 
©chnecfe,  geflt  ge  in  ei;t  mit  SButter  begridjeneg  £u* 
chenblecb,  nicht  gu  nabe  gufammen , begreift  ge  mit 
Giergelb  unb  bacft  ge  bann. 
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Nro.  24.  ffllonbcIns^33rc|cIit,  magbehurger. 

9fta n macht  ben  ähnlichen  Saig  wie  gu  bem  ’Dtag. 
beburger  3miebadf,  perfertigt  bann  55re0eln  an#  bem* 
ftlben,  legt  fie  auf  mit  Sttebl  begreute  warme  SMeche« 
lägt  fie  geben,  begreift  fie  mit  jerlaffener  ®utter, 
jbejlreut  fie  mit  gefchnitteneu  ‘©ianbeln  unb  bacft  ff«  in 
einem  mggig  beißen  Öfen.  Öantit  btt  ©iaitbeln  wie  ge* 
rüget  auSfebeu,  IbSt  man  etwa«  3ucfer  mit  gencfiel  auf* 
begreift  bie  Sörepeln  batmt,  lägt  fie  noch  etwas  trotf* 
nen  unb  verwahrt  ge  ölSbann. 

Nro.  25.  SHapfs^ut^en. 

«Dtan  nimn  • ju  */2  ^>funb  3ucfer  eben  fo  viel  fein 
URebl  unb  ISutter,  7 @ier,  V*  «Pfitnb  grvge  unb  */,$ f. 
Meine  iRognen,  4 Süffel  vou  gute  Bierhefe,  etwas  3immt 
unb  bie  abgeriebene  ©dbale  von  einer  ßitrone.  öie 
Butter  wirb  guerg  mit  ben  (Sierbetfern  eine  halbe 
©tunbe  lang  nach  einer  ©eite  bingerübrt,  bie  übrigen 
©acften  barunter  getbait,  bann  baS  3Rebl  unb  gulept  baS 
gu  ©djnee  gefcglagene  (Jiermeig  bagu  getban;  füllt  ibn 
bann  in  ben  mit  S5utter  betriebenen  9iapf  ober  eine 
beliebige  bledjepne  gönn,  lägt  ihn  geben  unb  baeft  ibn 

fongfam. 

Nro,  26.  £Rapffut$en,  geriebener. 

®in  balbeS  RMtmb  Butter  wirb  in  einem  9?apfe 
^(büffel)  leid)!  gerührt,  bann  nad)  unb  nad>  1 ©cfccp* 
l|en  füge  $Rit<b,  10  @iecbotter,  3 gange  @ier,  4 Süffel 
voll  gute  SSierhefe,  ein  wenig  ©alg  tmb  SftuSfatblütbe 
baran  unb  gulept  36  Sotb  fein  #ehl  barem  gerührt, 
$>gnn  jn  tinen  mit  33utter  beglichenen  9Jiobel  gefüllt, 
wenn  er  gut  gegangen  ifi  in  ben  Öfen  gebracht  unb 
bei  »tägiger  4?»b*  gebacfen. 

Nro.,  27.  . 

SRan  nimmt  1 R5funb  auSgewafchene  ©utter,  rührt 
fie  gu  ©cbaum , thut  nach  unb  nach  1 tyfunb  feinet 
SRebl  unb-  20  (Ster  hinein  unb  gmar  immer  i (5i  tutb 
2 Süffel  voQ  SRebl  unb  fofort,  bis  ÄHeS  wohl  verinifdw 
tg;  bann  thut  man  noch  V«  Wunb  gegogenen  3urfer? 
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«twal  3)tu8Fatblumen,  bi«  ©chale  von  einer  (Jitrone,  3 
biS  3 Söffel  verfügen  Stabm  unb  3 25ffel  voll  gut« 
©ierbefe  binju  unb  rührt  bie  -?Ö?atJe  noch  1 ©funbe  lang. 
Sftan  füllt  ge  in  einen  mit  ©utter  begrichenen  ©iSquit* 
mobel,  lagt  fie  an  einem  warmen  Orte  geben  unbbacft 
ge  hierauf  langfam.  < 

Nro.  28.  ober  JpiMjelbrob,  gutes. 

1 ©ierling  (ber  4t«  Sbeil  eines  würtembergifchen 
©imri)  gute  ©irnenfchnibe  ober  Jubeln  unb  1 Sterling 
Broetfcbgen  focht  mau  jebeS  befonberS  weich,  geint  bi« 
Bwetfcbgen  auS  unb  verliest  bie  ©cbnibe  pünftlid),  baf 
©upen,  ©fiele  unb  ©teine  heraus  fommen.  Stun  tbut 
man  fie  erfl  unter  «inanber,  lagt  1 $funb  groge  unb 
Heine  Stognen  mit  i ©laS  äBeiit  aufquellen,  nimmt 
i $fuitb  gefhälte  Sltanbeln,  bie  Äerne  von  */»  ©i«r* 
ling  Stüffe,  bie  ©dE>ale  von  2 Gitronen,  6 2otp  $o» 
meranjenfcbalen,  6 2otp  Zitronat,  fcpneibet  bieS  alle* 
gr&blich,  gogt  4 2otb  3immt  unb  */a  2otb  Steifen  grob, 
verliest  2 2otb  Send>el  unb  4 2otb  2lniS  fauber  unb 
fcpafft  bann  MeS  jufammen  unter  bie  ©cbnibe  unb 
Bwetfcbgen.  5Benn  bie  ©cbnipbrübe  bis  auf  «inen  ©cpop* 
pen  eingefod)t  tfl,  wirb  ge  aud>  baju, genommen,  © rannt* 
»ein  ober  itirfcgengeig  ig  nicht  fo  gut,  «S  macht  baS. 
©roh  gerne  trocfen;  aber  wenn  man  bie  SJtübe  ntd>t 
fcheut,  bie  Broetfchgengeine  aufjuflopfen,  bie  Äerne  ju 
fd)älen  unb  ge  in  ber  ©chnibbrübe  aufgebet  unb  baju 
nimmt,  fo  gibt  bieS  bei«  ©rob  einen  guten  ©efdjmacf. 
©eim  ©iicfer  nimmt  mau  nun  fo  viel  reifen  Saig,  als 
ju  8 S)funb  ©rob  gehhrt,  unb  fcgafft  ibn  nebg  6 25ffel 
voö  bicfer  ©ierpefe  unb  ‘/2  ©ierling  SJtebl  gut  unter 
bi«  ©cbnibmaffe.  ©ollte  biefe  3)taffe  gu  ring  fepn,  fo 
»ürft  man  noch  etwas  mehr  S)tebl  hinein  unb  lagt  ge 
in  bem  ©efcfffrr,  bis  ge  reif  ig.  SllSbann  macht  man 
2aibcben  ju  1 bis  2 *Pfunb  fdjwer  in  länglicher  ober 
runter  gorm  barauS,  lägt  ge  wieber  geben  unb  hacft 
ge  bann  in  gutem  Öfen,  ©ie  bürfen  nicht  ju  balb 
aus  bem  JDfen  fommen,  fonbern  muffen  recht  auSbacfen. 
Stach  bem  ©acfen  fann  man  ge  fo  laffen  ober  mit  3ucfer* 
»affer  überfahren,  ißtan  fann  auch  1 ^)funb  geigen 
baju  nehmen,  bie  man  im  SBein  auffocht  unb  bann  bar* 
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unter  fcfmeibet.  Jpauptfächtich  tfl  aber  herauf  jt»  feben, 
tag  alle«  in  gleicher  Sänne  unb  nicht«  $u  (alt  taju 
fommt,  fong  rotrb  ba«  SSrob  fefl. 

Nro.  29.  @cf)nih&rob,  orbinÄre«. 

72  ©imri®irnenfchnibe,  i «öierting  3»etfchgen  unb 
eben  fo  riet  ©iigäpfehöchnipe  »erben  mir  bie  Sbigen 
gewafhen,  gefodff  unb  jugerichtet;  bann  jufammen  in 
einen  großen  Jpafeu  ober  in  eine  ©ölte  getban.  hierauf 
tbut  man  i ©djoppen  Sein,  1 ©cbrppen  guten  58ranm* 
wein  ober  Äirfchengeig,  i Soth  3immt,  1 2oth  9?et(en, 
1 SD?u«(atnug,  Pfeffer  unb  ?D?obfgewür$  nach  ©eliebeu, 
bie«  alle«  gröblich  geflogen,  2lni«,  genchet  unb  (lein  ge* 
ffhnittene  (jitronenfchale  an  bie@cbnipe,  becft  ge  ju  unb 
lägt  e«  über  9?a<ht  geben,  hierauf  wirb  i ©ierling 
«Dlebl,  etwa«  SBecfcniap  (reifer  $aig),  auch  6 2otb  tiefe 
25ierbefe  mit  ber  ^djui^brübe  wie  ein  2?robanlag  ange* 
macht;«  wenn  e«  gegangen  ifl,  wirb  noch  eiu  rolliger 
SBierling  3J?eht,  bie  ©cbni'be  unb  ba«  Uebrige  baju  ge* 
ttommen,  wobt  unter  einanber  gemacht,  noch  einige  2ßf* 
fei  Bierhefe  unb  wenn  ber  $aig  ju  feg  wäre,  mit€ifmih* 
brühe  perbünnt.  9lüffe  ober  hanteln  (önnen  auch  baju 
genommen  unb  bann  im  Uebrigen  wie  ba«  ßrrgere  be* 
banbeit  werben.  . 

Nro.  30.  Seelen. 

fl  fPfunb  fein  ^Dlebl  wirb  mit  2 Söffet  »oö  tßier* 
befe  unb  etwa«  lauer  ‘SWilch  ju  einem  leichten  2aig  an* 
gerührt;  bann  lägt  man  ihn  gehen.  3nbeg  rührt  man 
1 tyfunb  Sutter  leicht,  thut  nach  »nb  nah  4 @iejr,  4 
(Siergelb,  7*  $funb  3wdf«/  1 $funb  fein  5Rebl,  ein 
©la«  SRofenmaffer  unb  ein  paar  Söffel  t>oll  Bierhefe  ba* 
ju;  wenn  e«  gut  burch  einanber  gerührt  unb  ber  ®or= 
taig  fhön  gegangen  ig,  wirb  e«  an  Settern  gerührt  unb  ; 
fo  lange  geflopft,  bi«  ber  $aig  Olafen  wirft  unb  geh 
abfehält.  Dann  lägt  mau  ibu  wieber  gehen,  begreicht 
inbeg  einige  93ögen  Rapier  mit  Butter,  legt  ge  auf  2Mc<h« 
unb,  wenn  ber  Daig  gegangen  ig,  fe£t  man  mit  einen» 
Sglöffel  längliche  Pröbchen  baoon  auf,  lägt  ge  wieber 
gehen,  begreicht  ge  bann  mit  eiern,  begreut  ge  mit 
grob  gegogeuem  3u<f*r  unb  baeft  ge  in  gutem  Ofen,  • 
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Nro  31. 

9J!au  rührt  */*  $funb  Sutter  1 e i d> r,  fdjafff  1 '/„  tyfunb 
fr  in  SDiebl,  6 Gier,  einen  flarFeit  Söffet  reit  Bierhefe 
nebfl  ein  wenig  ©alj  langfain  hinein  unb  lägt  eit  geben. 
Öann  nimmt  man  ben  $aig  auf  ein  Srett  unb  wällt  6 
bünne  Itudven  baraug ; bejlreicht  ein  ^fucf)eitblect>  mit  Sut« 
ter , legt  einen  buchen  um  ben  anbern  hinein,  nadjbem 
jebet  bicf  mit  Giergelb  öeflrichen  unb  mit  unb 

Bimint  bejlreut  worben  ifl;  bann  lägt  man  ihn  wieber 
gehen  unb  bacft  ihn  in  frifdjer  Jpipe. 

äßenn  man  bag  ^Dlebl  vorher  mit  SJlilch  unb  #efe 
anlägt,  fo  ifl  eg  noch  heffer. 

i / 

Nro.  32.  2Bteners£udf>en. 

i $funb  Sutter  wirb,  mit  16  Grient  leicht  gerührt, 
2 *Pfunb  feine«  Sftebl,  */♦  *Pfunb  Sieben,  */*  $futib 
SRoflnen,  4 2oth  Zitronat,  4 Sotb  <Pomeran$enfchalen,  bie 
©deale  von  1 Gitrone,  2 Söffel  voll  gute  Sierbefe  mit 
einer  Stoffe  guter  lauer  3)lild>  verrührt,  nebfl  etwag  ©al$ 
unb  4 Sotb  Bncfer  nach  unb  nach  ba*u  getban,  bann 
lägt  man  eg  bei  ber  3Bänne  gehen,  füllt  eg  in  ein  mit 
Sutter  bejlricheneg  Siech  unb  bacft  ihn. 

Nro.  33.  3 w i e b a cf. 

*/*  $funb  fein  ^Dlebl  wirb  in  eine  ©chüffel  getban, 
mit  3 big  4 Söffet  voll  guter  Sierbefe  unb  lauer  5J?i!cb 
fo  fefl  angetnad)?,  bag  man  ben  $aig  mit  ber  Jjtanb 
fchaffen  Faun;  ifl  er  gegangen,  fo  wirb  */2  $funb Sutter, 
7,  ‘"Pfunb  3ucfer,  2 Gier,  ftein  gewiegte  Gitronenfcbale  unb 
noch  etwag  Glitch  bajtt  genommen,  aUeg  gut  unter  einanber 
vermengt  unb  bann  längliche  Saibcben  baraug  geformt; 
lägt  biefe  noch  einmal  gehen,  bejlreicht  fie  hierauf  mit 
verflcpftem  Gi  unb  bacft  fie  im  Öfen  fdy&n  gelb;  wenn 
fie  Falt  finb,  werben  fte  gefpalten  unb  noch  einmal  juin 

Wöjlen  in  ben  Öfen  getban. 

* ' 

• Nro.  34.  3 «>  i e h a cf.  2te  2lrt« 

“Bttan  thut  1 ^funb  fein^ftebl  mit  4 Sotb  geriebr» 
nem  BhcF**/  3 Gglöffel  voll  guter  frifdjer.Jpefe  unb  bem 
©eiben  von  2 Giern  in  eine  ©chüffel,  macht  einen  gefeit* 
iah  bavon  unb  lägt  ihn  aufgehen.  SBenn  bieg  g.|dKh<* 
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iß,  fo  gießt  mcjn  fo  viel  gang  frifthe , noch  nicht  abge* 
rafnnte  Sftilcb  bingu,  bis  unter  gehöriger  ©earbeitung 
mit  Sftebl  ei»  ßarfer  Saig  baraitS  enthebt.  2lu8  biefeui 
Saig  macht  man  runbe  ©rßbchen,  ton  ber  ©röße  einer 
innern  Hanb,  fe(>t  fie  auf  ein  mit  ©utter  beflrid>ene« 
©lech.  läßt  fie  fcf>&n  aufgeben  unb  barft  fie  bellgelb. 
SBenn  fie  aus  bem  ©atfofen  genommen  ßnb,  fdjneibet 
»nan  fie,  fobalb  fie  abgefüblt  ßnb,  burcf>,  tbut  fie  »ieber 
in  ben  Öfen,  ber  aber  nur  mäßig  erwärmt  fepn  barf, 
unb  r&ßet  fie  fo  lange,  big  bie  glätte  beS  Schnitts  eben* 
fall«  fiion  gelb  geworben  unb  alle  geuchtigfeit  verloren 
gegangen  ifl. 

Nro.,  35,  Swiebacf,  magbe&urger. 

1 tyfunb  feines  ’DJebl  wirb  in  einer  irbenen  ©chüfTel 
gtir'SBärme  gegellt;  bann  macht  man  */2  ©d>oppen  SRilch, 
V*  ^fuitb  ©utter  unb  */*  $f»nb  3utfer  in  einer  Pfanne 
lauwarm,  tbut  eS  itebfi  4 (Jiergelb  unb  einigen  SBffeln 
roll  guter  ©ierbefe  an  baS  ‘üJiebi,  tbut  etwas  geflogene 
(Jarbemonen,  für  i Sir.  2litiS  unb  ein  bi«cf>en  ©alg  bagu, 
arbeitet  alles  gufammen  gu  einem  garten  Saig,  ber  geh 
von  ber  ©djftffel  loSßhält,  fe0t  alSbann  Heine  Jtügelä>en 
baten,  ungefähr  in  ber  ©röße  wie  Hühnereier,  auf  warme 
©leche,  läßt  fie  geben,  beßreiebt  fie  mit  geriaffener  ©ut* 
ter,  befireut  ße  mit  geschnittenen  ^Dtanbeln  unb  grob 
geflogenem  Bucfer  unb  baeft  ge  in  einem  mäßig  beißen 
Öfen;  in  10  bis  12  Minuten  ßnb  ge  fertig;  bann 
fbneicet  man  ge  in  ber  ^ÜJtitte  burcf»,  fefjt  ße  nebeu 
«inanbor  auf  baS  ©lecg,  läßt  ge  noch  etwas  im  Öfen 
trorfnen,  baß  ge  etwas  fnaßricb  (röfd>)  werben,  uub 
bebt  ge  bann  an  einem  trorfnen  Orte  auf. 

9 

Nro.  36.  3ut^c,::!^3rc&c^n‘ 

N 1 iPfunb  feines  3)lebl  tbut  man  in  eine  ©cbftfTel, 
macht  in  ber  iSJlitte  ton  lauer  üDlild)  unb  Sptft  ein 
Saigeben  an  unb  läßt  eS  geben;  riibjct  inbeß  12  Sotb 
©■ntter  weiß, -tbut  bann  */♦  W*nb  3ttrfer,  2- gange  <£ier> 
2 ©iergelb  unb  ein  wenig  ötofenwaßer  barein  unb,  wenn 
eS  gegangen  ig,  baS  Saigehen  bagu;  Hopft  ben  Saig 
recht  glatt,  er  barf  aber  nicht  gu  weich  fern«,  baß  man 
bie  ©regeln  gut  formiren  fann;  wenn  ge  ein  wenig 
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gegangen  finb,  beflreidjt  man  ge  mit  ßi,  beftrent  fte 
mit  3» tf»r  unb  3immt,  ttub  batft  fie  in  gutem  £fen. 

Nro«  37.  Ulm  er  3t*tfer  »53rob. 

Sion  2 ^funb  fein  3ftebt  wirb  nid)t  gang  bie  Jpiilfte 
mit  i fd)»ad)en  ©d>oppen  lauer  SJiild)  unb  1 Söffet  t>oll 
SBierfcefe  angerübrt;  wenn  ber  Saig  fc^>5n  gegangen  ifl, 
wirb  i Söffet  polt  2lniS,  bie  ftein  gewiegte  ©d)ate  pon 
1 Zitrone,  */»  ©tu#  Stofen*  ober  tfirfchenwaffer,  */» 
groß  gerlaffene  S3utter,  2 ßier»eig  gu  ©djnee  gefddagen, 

12  Sotb  geflogenen  3»^«  nebjt  nod>  1 Söffet  ooß  33ier* 
befe  an  benSaig  getban;  baS  übrige  S)tebl  bagu  genorn* 
men  unb  fo  lange  geftopft,  bis  fid>  ber  Saig  ocm  Söffet 
fcbätt,  auf  baS  9tubelnbrett  genommen  unb  fo  lang  ge* 
»ürft,  bis  ber  2lni$  bercuSfällt,  gU  ©tücfdjen  gefdjnit* 
ten,  Iängtid>  auSgewäUt,  in  ber  SJiitte  jufammengetegt, 
in  ber  gorm  aufrecht  gefleflt;  wenn  eS  gum  gweitemnal 
fcbön  gegangen  ifl,  wirb  in  ber  SJtitte  be$  ©tengelS  ein 
©djnitt  gemacht/  bie  gbrm  oor  bem  33atfofen  weg  ge» 
tban;  bei  bem  Jadeit  mug  man  fef>r  porgd)tig  fepn  unb 
batb  mit  Rapier  bebecfen,  bag  eS  nid)t  gn  braun  wirb. 
$ftan  fann  aud)  nur  */♦  $funb  3‘»cfer  nehmen,  £af  ... 
man  feine  eigene  gorrn  bagu4  fo  »erben  2 glatte,  reine 
©tbeitdjen  #otg  unb  2 S3ügelf!äbte  ober  et»a$  ber  2trt 
in  Rapier  gewicfelt;  wenn  bann  ber  ©tenget  auf  (ein 
mit  SWebt  beflreuteS  55Iedj  aufgefefct  ift,  fo  »irb  anf 
beiben  ©eiten  baS  £olg,  unb  oben  unb  unten  bie  ©tüble 
bü$t  angelegt,  bamit  er  im  ©eben  egal  bleibt. 


(ScfMnals^adtuerf. 


Nro.  1.  ©efüllte  Slepfel  jit  baden. 

SJtan  fd>ält  gute  Stepfet,  fdmeibet  oben  SK’tfetdjen 
ab,  tbut  bie  ftembäufer  berauö,  permengt  gefdjätte,  flein 
geflogene  SJtanbeln  mit  3uder,  pewafdjenen  Stognen  unb 
ßibeben,  testete  »erben  auch  Hern  gefd;nitten,  bann  füllt 
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man  bie  auülgeböblfen  Stepfel  barnit  imb  befcgigt  bie 
25ecfelchen  mit  3immt  barauf.  hierauf  macht  man  einen 
$aig,  wie  gu  ©trauben,  nur  etwas  bünner,  febrt  bie 
gefüllten  Slepfel  barin  um,  bacft  jle  im  ©e^ntalj  unbbe* 
greut  ge  mit  3utfer  unb  3ün>uf* 

Nro.  2,.  $lepfel*Äud)fetti,  ge&acfene. 

‘Sftan  nimmt  1 $ftmb  Ulmers  ober  fongigeä  fei* 
ne8  Sttebl  in  eine  ©chügel,  rübrt  eS  mit  lau  gemachtem 
SBei»  an,  tbut  */♦  $funb  gegogenen  3ucfer,  4 (Sierweig 
$u  ©djnee  gefdjlagen,  */»  $funb  jerlaffene  5J3utter  unb 
etwas  3iratnt.  baran,  verbünnt  eS  voüenbS  mit  2Bein, 
bis  ber  Jaig  in  ber  Dicfe  red;t  ig,  woju  man  ungefähr 
l‘/2  Schoppen  2Bein  braucht,  ©aun  febrt  man  gefehlte 
unb  in  Stäbchen  ober  ©djm'be  gefdmittene  Slepfel  bariu 
um,  bacft  jle  in  gebenbem  ©dnnal;,  begreut  fl«  mit 
Bucfer  unb  3‘mmt  unb  gibt  fte  warm  ju  Sifcbe. 

Nro.  5«  5CepfelsÄttn jen. 

?Dian  febneibet  i $ reujerweefen  gu  ©d)nitfd>en,  giegt 
1 ©choppen  fiebettbe  SJtild)  barüber  unb  rührt,  wenn  biefe 
abgefüblt  finb,  3 — 4 @ier  baran;  wenn  fte  fo  verrührt 
gnb,  bag  man  von  bent  S?rob  nichts  mehr  gebt,  jerlägt 
man  */*  tyfunb  93utter,  verrührt  2 Söffel  voll  SJteljt  ba« 
rin,  tbut  bieS  nebg  gefdtälten,  fleiu  gewürfelt  gefebnih 
tenen  Slepfcln,  bie  ;uvor  mit  3utf*r  unb  Söein  einges 
betpt  würben,  jur  SJiajfe  unb  vermengt  alles  recht  gut 
mit  einanber ; bann  macht  man  ©cbmalj  in  einer  Pfanne 
heig,  bacft  ihn  fd)ön  gelb  barin  unb  gibt  ihn,  mit  3ucfer 
unb  3immt  begreut,  warm  ju  Qtifdje. 

* 

Nro,  4.  (Srbheer^cfytutten,  gebaefette. 

$>ie  (Jrbbeeren  werben  mit  ein  wenig  SBein,  3ucfer 
unb  3*mmt  verrührt;  naebbem  werben  ©chnitten  von 
©emmel  ober  Sfticgbrob  büttn  gefd>nitten,  in  verflopften 
(Jiern  umgefebrt;  auf  einer  ©eite  wirb  von  ben  ange* 
rührten  (Jrbbeeren  aufgegricheit  unb  auf  ber  SSrobfeite 
gelb  im  ©chmalj  gebaefen,  warm  mit  3utfer  unb  3»mmt 
begreut  unb  ju  $ifd)  gegeben. 
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Nro.  6.  gafd>tn08*Äropfen. 

*/,  Schoppen  füget  SHabm , 3 ganje  ©ie r,  3 gier* 
botter  unb  4 Kochlöffel  voö  gute  ©ierbefe  »erben  mit 
einanber  verrührt,  recht  gut  bnrch  einanber  gefprubelt, 
i «Pfunb  feine«  SEffebl,  »eiche«  lauwarm  fepn  mug,  bannt 
angerührt;  bann  jerlägt  man  */♦  $funb  Schmalj,  giegt 
e«  über  ben  $aig,  faljt  ihn  unb  fchafft  ihn  recht  gut, 
hi«  er  SJlafen  »irft,  nimmt  ihn  bann  auf  ba«  9fubel» 
brett,  »äüt  ihn  au«,  gidjt  mit  einem  ©Ja«  ober  fonft 
.beliebiger  gönn  ©tücfcgen  au«,  lagt  ge  gehen,  bacft  ge 
in  beigem  Scgmalj  unb  begreut  ge  bann  mitBucferunb 
3»mmt. 

Nro*  6.  0afc^>in005Ärapfen.  2 te  $Crt. 

1 Schoppen  guten  fügen  5Hahm  rührt  man  recht 
fcgäumig,  bann  nach  unb  nach  5 ©iergelb,  2 ganje  ©ier 
unb  3 Süffel  voll  gute  Bierhefe  nebff  et»a«  Salj  barein; 
wenn  alle«  »obl  verrührt  ig,  thut  man  nach  ©ttfbünfen 
fo  viel  fein  üJfebl  barein,  bi«  ber  $aig  jum  2lu«»ällen 
recht  ig;  fobalb  ba« ’Wehl  hinein  Fommt,  mug  e«  fd>ned 
mit  einanber  vermifcht  unb  fo  fchnell  al«  möglich  auf 
ba«  9Fubelbrett  gebraut,  au«ge»äUt  unb  au«geffochen 
»erben,  bann  bacft  unb  begreut  man  ge  »ie  bie  5)or* 
gebenben. 

Nro.  7.  Jaflnac^t»ÄfichIei«. 

2 ©ier  »erben  mit  */»  Schoppen  Sftilch  unb  ein 
wenig  Salj  verflopft,  bann  »irb  fo  viel  fein  üJlehl 
bineingef<hafft,  bi«  ber  $aig  jtun  2lu«»aüen  recht  ig, 
nun  wirb  er  einmal  au8ge»äflt,  bann  ’/♦  ^Pfunb  Butter 
barauf  gefchnitten,  jufammen  gelegt  unb  noch  breimal 
wie  ein  gewöhnlicher  23utterfaig  au«ge»aüt,  bie  ergen* 
male  gan$  fein,  ba«  lejjtemal  etwa«  tiefer ; fchneibet  bann 
mit  bem  ©acfräbcbeu  Büchlein  in  beliebiger  ©röge  bar* 
au«,  bacft  ge  im  Schmal j,  begreut  ge  mit  3ucfer  unb 
3immt  unb  gibt  ge  »arm  ju  Sifche. 

Nro  8.  $affnacht'-£üchlein.  2te  2Crt. 

1 Schoppen  9)?il<h  »irb  mit  */»  $funb  S3ufter  ge* 
bettb  gemacht ; bann  »erben  6 gier  unb  etwa«  Salj  ver* 
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rfibrf,  bie  ®W<b  baran  gegoffen  unb  fo  t>iel  fein  ®tebt 
bagu  genommen,  bag  ber  $aig  nicht  gang  fo  bicf  ig,  at£ 
ein  93uftertaig.  9httt  »trb  bie  3ftatfe  auf  bag  9ittbel* 
brett  genommen  unb  SJiefferrücfen  bicf  augge»ällt,  mit 
bem  töacfräbdjen  beliebige  ©tücfcbeu  baraug  gefcbnittea 
unb  in  b*if<m  ©cbmalg  gebacfen.  SSabreitb  bem  ißacfen 
mug  bie  Pfanne  immer  gefcbüttelt  »erben.  Sftan  be* 
greut  ge  gleich  mit  3utf<*  unb  3‘mmt.  # 

Nro.  9*  ^öfinoctytßsÄüi^leitt,  milbt, 

8 ^ierbotter  »erben  recht  fchattmig  gerührt,  bann 
tbitt  man  8 <5ierfd>alen  ooll  fügen  SKabm,  3ucfer  na<b 
©tttbünfen  unb  fo  viel  fein  ‘üJiebl  bagu,  bag  eg  einen 
locferett  Xaig  gibt,  bann  nimmt  man  ibn  auf  bag  9?ubeU 
brett,  »aßt  ibn  fo  bünn  alg  möglich  attg,  fcbneibet  ibn 
mit  einem  23acfräbcben  nach  Slrt  ber  gagnacbtgsÄücbletn 
äug,  barft  ge  im  ©cbmalg  unb  begreut  ge  mit  3utf« 
üttb  3ünint.  $5iefe  Portion  gibt  eine  gange  glatte  ooß. 

Nro.  10.  gaflnadbt^ücbfein  mit  #efe. 

' 55on  i Wlefie  (4te  Jbeil  eineg  95ierlingg  ober  16te 
eineg  ©irnri)  fein  3Äebl  »irb  mit  et»ag  lauer  SWiltb 
unb  für  2 Äreuger  33ierbefe  ein  93ortaigcben  angemacb4 
big  bieg  gegangen  ig,  geriägt  man  6 2otb  SJutter  in  */« 
©Joppen  ^JZilcb,  rührt  bieg  fobann  mit  4<5ier  unb  et* 
roag  ©alg  an  bag  $aigd>en,  fcbafft  eg  gut  burcb  einanber 
unb  lägt  eg  »ieber  geben;  algbantt  nimmt  man  »otr  bem* 
felben  auf  bag  Söäßbrett,  »äüt  gingerg  bicfe  Äucf>en  bar* 
attg,  fcbneibet  Küchlein  in  beliebiger  ©röge  unb  gorm 
mit  bem  Otäbcben  aug,  ober  gopft  ibn  mit  ben  gingeril 
ibm  eine  runbegorm  gebenb,  bacft  ge  algbann  in  beigem 
©cbmalg  unb  begreut  fie  mit  3«cf«r  unb  3immt.  tWart 
fantt  auch  gatt  ber  SButter  einige  Söffel  roß  b«i§e$  ©<bmalj 
unb  ein  paar  faure  Utabme  nehmen,  »ag.  ge  noch  mfir* 
ber  macht.  SBenn  man  ge  gutn  (faffee  geben  »iß,  be* 
faeut  man  ge  mir  mit  3ucfer.  SBer  nid)t  febr  geübt 
fg,  »alle  ge  lieber  attg,  benn  eg  gehört  eine  eigene  ©e< 
fcbicflicbfeit  bagu,  ge  mit  ben  Ringern  bübfcb  gu  machen. 

Nro.  11.  3aftna3>tei^4>lein,  ficbgfcbe. 

SDlan  lägt  in  1 */,  ©cboppen  lauer  SJlilcb  7«  'Pftotb 


Digitized  by  Googl 


f 


^4>molj*53acTn>crl#  527 

©utter  jergeben,  rfi^rt  */4  $ftmb  fein  «JJfebl  bamit  an, 
tbut  3 dier,  2 bi«  3 Süffel  roll  ©ierbefe  unb  etwa«  ©al$ 
baju,  frf>afft  e«  gut  burcg  einanber,  bag  e«  einen  fd>6« 
nen  glatten/  nicht  ju  fegen  Saig  gibt  unb  lägt  ibn  ge* 
ben.  SBenn  er  reif  ig,  fp  bricht  man  ibn  ©titcfcben  weife 
au«,  wällt  ge,  ohne  ge  ju  würfen,  2 SJlefferrfttfen  bicf 
leiert  au«,  fetjneibet  ge  mit  bem  ©arfräbcben  egal,  legt 
ge  auf  eine  mit  'üftebl  begreute  ©erriefte,  lägt  ge  wie* 
ber  geben,  legt  ge  bann  auf  ber  gewällten  ©eite  in  beif» 
fe«  ©chmalj  unb  bacft  ge  fcbün  gelb.  “»Dian  fann  ge 
aber  auch,  wenn  ge  au«gewäöt  gnb,  mit  etwa«  ginge* 
macbtem,  mit  einer  *.beben*  pber  fpng  beliebigen  Süße, 
füllen,  gut  überfragen,  bann  erg  ait«räbeln,  geben  laf« 
fen,  f<bßn  baden  uitb  bann  mit  3uder  begreuen. 

\ 

Nro.  12.  0ifdf>chen  ober  ©runbeln,  fuge,  ju  hadern 

SSlan  perrübrt  8 gierbotter  gut,  nimmt  i <Pfunb 
gegebtett  3uder  unb  ein  wenig  Ötofenwager  baju  unb 
rübrt  e«  red)t  leidjt,  tbut  von  i gitrone  bie  flein  ge* 
fcbnittene©d)ale,  \ Quinteben  Welfen  unb  V2  2otb  3tmmt 
barein,  bann  nimmt  man  l tyfunb  feine«  3)lebl,  jerreibt 
*/*  Wunb  ©utter  wie  ju  einem  aufgeriebenen  Saig,  tbut 
folche«  ju  bem  ©erübrten,  bag  e«  einen  fegen  Saig  gibt, 
au«  bem  man  gifchchen  ober  ©runbeln,  formirt,  legt  ge 
bann  auf  ein  ©rett  unb  lägt  ge  ergarren;  hernach  wer* 
ben  ge  in  ©itrweig,  bann  in  ^ftutfcbelmebl  umgefebrt 
unb  al«banri  im  ©cbmalj  gebarfeit.  Sftan  fann  ge  meb* 
rere  28ochen  anfbeben;  ba«  ©djmalj  jutn  ©aden  barf 
nicht  gar  ju  beig  feijn. 

Nro.  13.  Jpefens^ücblein,  im  @d>mal$  gehadette. 

‘Üftan  lagt  ltyfunb  feinSflebl  in  einer  ©cbügel  warm 
»erben;  bann  maebt  man  mit  lauer  W?ild>  ttnb  einem 
gglüffel  roll  ©ierbefe  einen  ©ortaig,  in  ber  Dirfe  eine« 
©päbcben«taig«,  an  unb  lägt  ibn  geben.  2Benn  er  ge* 
gangen  ig,  tbut  man  eine  £anb  roll  gereinigte  Stognen, 
©alj  unb  3*»der  an  ben  Saig,  jerlägt  ein  fd>wad)e«  */* 
ipfunb  ©utter,  rübrt  e«  nebg  2 dier  an  bie  3Jtaffe,  macht 
äße«  mit  nod)  einem  Süffel  roll  ©ierbefe  unter  einanber, 
bi«  ber  Saig  in  ber  £>ide  recht  ig,  fchafft  ibn  fo  lange, 
bi«  er  geh  vom  Süffel  fchält,  befäet  ibn  oben  mit  iDtebl 
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unb  lägt  if>n  roieber  geben.  Dann  macht  mau  ©dunal; 
beiß  unb  bacft  runbe  Äuglein  t>on  ber  iDtajfe,  in  belie* 
biger  ©röße,  barin. 

Nro.  14.  Äirfc^en»lj25öf^eI4>cn. 

1 ©djcippen  üDlilcb  rotrb  mit  einem  ©tütf  33utter 
flebenb  gemacht,  bann  fo  »iel  fein  SJtebl  barein  gerührt, 
boß  eg  in  ber  Dicfe  wie  ein  33rei  ig,  unb  über  bem 
geuer  fo  lange  gefcbafft,  big  (Id)  bie  'SJtafie  pon  ber 
$frfnne  abfcbalt,  bann  in  eine  ©tüftct  genommen  unb 
10  Gricr  nebfl, einer  Jpanb  »oü  geflogenem  3utfer  barein 
gerührt,  ig  ber  Saig  nun  wie  ein®pä0d)engtaig,  fo  ig 
er  rec^t » man  biubet  nun  5 big  6 fcbwarje  Äirfcben  mit 
3wirn  jufammen,  fd>neibet  bie  ©tiele  halb  ab,  tunft  bie 
tüftelten  in  ben  gebrühten  Saig,  bacft  ge  im  ©d>malj 
fd>ön  gelb  unb  begreut  ge  warm  mit  3«cfer  unb  Bimrnt. 

Nro.  15.  Äirfchenfuchen  im  ©cfcmalj  gebacfen. 

■Wan  rübrt  */.  *Pfunb  Butter  ganij  fcbaumig,  rührt 
nach  unb  nach  6 ©iergelb  baran,  nimmt  bann  einen  ;uoor 
in  SDtilcb  einge weichten  unb  wieber  feg  auggebrücften  Äreu* 
gerwetfen,  nebg  einer  Jpanb  oofl  gefehlten,  fein  gegoge* 
nen  3Ranbeln,  eben  fo  »iel  3u<fer,k  ben  ©aft  unb  bie 
abgeriebene  ©d>ale  ton  1 Gitrone  unb  etwag  ßimmt 
baju;  »errübrt  alleg  wobl  unb  tbut  jule^t  bie  ^irfcbett 
unb  ben  oon  6 Gierweig  gefcblagenen  ©d>nee  barein; 
bann  macht  man  in  einer  Äad>el  ©cbmalj  beig,  giegt 
bie  gerührte  3Dtaffe  barein,  gibt  einen  Detfel  mit  Jfoblen 
barauf,  fept  ge  auf  Noblen  unb  jiebt  eg  auf.  Gl  ig 
beger,  wenn  bie  Äohlen  baruufer  nicht  fo  garf  gnb, 
weil  eg  foug  gerne  ju  braun  wirb. 

Nro.  16.  2augenfcre§ern  in  0d;malj  $u  harten. 

Die  Saugenbreheln  werben  in  beliebige  ©tücfchen  ge* 
fchnitteu  unb  in  guten  SBeitt  eitigeweicbt;  wenn  ge  weich 
gnb,  werben  ge  berauggenommen,  in  gegoßettem  Bucfer 
umgefehrt  unb  im  ©dunalj  gebacfen;  bann  mit  Butter 
unb  3inunt  begreut  unb  all  9tad)tifd)  gegeben. - 

Nro.  17.  ©ebatfene  Kantern. 

S3on  ityfunb  feittSKehl,  1 $funb  Sutter,  7*$fu«b 
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3u<fer,  */»  Svtb  3»«imr,  4 ganjen  Giern  u;tb  4 Giergelb 
wirb  ein  Jaig  gemacht,  attggeroäüt  unb  »ie  ein  gewBtyiU 
lieber  23uttertaig  überfd)lagen } wenn  er  tag  Seßteifial 
auggereäöt  wirb,  nxSUft  man  ibn  nid)t  gar  Ringer*  tief 
aug,  flieht  ibn  mit  ber  iPlanbelform,  in  Ermanglung  ber» 
felben  mit  einem  fleinen  SßeiitbacbeSmöbelcben  aug,  baeft 
bann  bie  auggeflocbene  ©tücfcben  im  ©d>malj  fefjön  gelb 
unb  befireut  fie  noch  »arm  mit  3ucf*f  unb  3i'nmt. 

‘Sftan  fann  auch  ‘/a  Wwnb  gefällte,  mit  Stofenwaffer 
geflogene  hanteln  jur  iföalfe  nebinen,  wag  fie  noch 
beffer  macht. 

Nro*  18.  ©ebaefene  Sflubefn.  ' •„*.  * 

©on  4 Gier  »erben  Rubeln  gemacht  nnb  breit  ge* 
(ebnitten;  bann  in  Sttild)  mit  3ncfer  unb  3intrtit  unb  5 
ganjen  Giern  bief  gefoefjt,  bann  tbut  man  fie  auf  ein 
25rett,  lägt  fie  falt  werben , febneibet  4ecf»gte  ©tücfcben 
baraug,  febrt  friere  in  verflopftem  Gi  um>  baeft  fie 
im  ©d>mal$  unb  befireut  fie  mit  3»cfer  unb  3»nmt. — 
SJlan  fann  eg  aucf>  alö  ffi §<t  ©emüfj  mit  einer  Sein« 
fauje  geben.  •*  * *•  ' 

Nro.  19.  (5u(te  Dmcfettjeb* 

V*  $funb  3uefer  nebfl  bem  ©aft  unb  bem  abgeriebenen 
Selben  von  1 Gitrone  »irb  mit  8 Giergelb  leiefjt  ge* 
rfibrt,  bie  8 Gierweifj  $u  ©djnee  gefcblagen,  leiert  ba* 
mit  vermengt  unb  von  ber  üDtaffe  Heine  Dmeletteg  im 
©ef>malj  gebaefen.  * ■ • •'  • 

• . * . V*  .ii  4 • ' 

Nro.  20.  ^fannlüä}e,nr.4ftxXitni, 

SJlan  nimmt  1*/,  $funb  geflebteg  SJlebl,  brflrft  eS 
an  ben  SRanb  einer  ©cbüjTel  an  unb  maebt  in  ber  iDlirte 
mit  lauer  9RÜd>  unb  IBierbefe  einen  SSortaig  an  unb 
lägt  i&n  über  SRacbt  geben.  Den  anbern  Jag  jerlägt 
man  12  2otb  93utter,  tbut  fie  nebjl  ‘/*  Wurtb  3»^«/ 

7 ganjen  Giern  unb  ein  wenig  ©alj  an  ben  Jaig  unb 
febafft  ibn  fo  lange,  big  er  Olafen  befommt.  Dann  tbut 
man  ibn  auf  ben  Jifcb,  macht  ©tücfcben  in  ber  ©rüge., 
eines  mittelmägigen  SlevfeW,  brüeft  mit  bem  ginger  ein 
2ed)  ein,  tbnt  ein  ©tücfcben  üKarmelabe  hinein,  »icfelt 
eg  roieber  jtt,  fe^t  fie  auf  mit  ^Dtebl  befireut*  25le<be 
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unb  lägt  ge  wiebet  geben.  Dann  lögt  man  @<$Niats 
t>e»0  werben,  fcbneibet  bie  93älfd)en  »oin  Srette  ab  unb 
tbut  fte  hinein,  lägt  (ie  fo  lange  (leben,  bi«  ge  oufter 
«inen  ©eite  braun  gab,  Eebrt  ge  bann  lun  unb  barft  fie 
cbetifo;  baitn  nimmt  inan  ge  heran«  unb  begreut  ge  mit 
3M^‘ifm.!3immt.'  . 

TW»*  j i»TTi*l'ÄivM  .1»  » 

■ - <•  - NrOv  21«  Ütdbers©efeatfene«. 


Klan  nimmt  2%mb  fein  SKehl,  12  £oth  gegebenen 
gittfet,  ein  wenig  <2>alj,  6 ©er,  */t  tyfunb  jerlaflfene 
»utter  unb  ein  wenig  fügen  Kahm  unb  macht  barau« 
einen  nicht  ju  fegen  Saig;  bann  wällt  man  ibn  au«,  fcbnei» 
bet  mit  einem  25atfräbchen  Daumen:  breite  ©treifdjen 
baoon  unb  gicbt  ge  in  beliebige  gönnen.  Daun  barft 
man  ge  in  beigem  ©chmolj  unb  begreut  ge,  wenn  ge 
nach  bf  »g  gnb,  mit  Surfer  unb  3immt,  3e  gefeinter 
fe  barfen , bego  betfer  ig  e«. 

Nfo.  22.  Kofeit,  gehaderte. 

flflan  verflojpft  4 ©er  recht  wohl/  bann  r nbrt  man 
von  1 Sltaa«  faurer  ißiilch  ben  Kahm,  etliche  Sögel  »oß 
Kofenwaffer,  3ucfer  nach  ©Utbünfen  unb  fo  viel  fein 
tSJiebl  bag«,  bag  el  einen  lodern  Kubelntaig  gibt j warft 
unb  roäUt  ihn  auf,  fcfcifibet  Vb  -^fuftb  ttutter  bärauf, 
überjchlägt  ihn,  wägt  ibn  2 mal  unb  ba«  legteinal  3)M* 
ferrürfen  birf  an«,  gicht  ihn  bann  mit  4 bi«  5 Kffibel» 
chtn »^immer, eine«  grbf er,  al«  ba«  anbere,  au«,  be* 
greichi  jebe«,  fo  wie  ge  auf  einanber  folgen,  mit  ©et» 
wiip;  g*  nun  auf  einanber  unb  barft  ge  in  beigem 
«chma4  f^.14i^>  i<  -i‘ingfnnwr  man.  g*  barff,  bego 
ferner  geben  ge  auf.  ^ian  begrent  ge  mit  3urfer  unb 

• • 7\  *•  . . . ; 


i':  Nro.  23.  Äothe  9t  üben  ju  bacfetr. 

tftah  barft  ge  im  £feu  weich,  welche«  helfe?  ig, 
üt«  Wenn  ge  abgefOtgt  werben,  fch&lt  ge  fobann,  fchuei» 
btt  ge  in  halbe  ginger  birfe  Reiben;  wacht  hierauf  au« 
feinem  Sftehl,  2Bein,  füg  cm  Kahm  linb  ©ertt  einen 
güglgen  Saig,  wfirft  ihn  mit  ©älj,  Pfeffer  unb  Keifen, 
tun  ft  bie  geföniftene  rothe  Kühen  barein,  hegreut  f* 
mit  «ermifcbtein  SJiebl,  ©emmelfrumen  uab  gegacften« 


©tf)ma!j<35a{fn>erf.  ' f>3l 

«Peterltng  unb  baeft  <Te  fobaiin  in  beigem  .©tbmalg.  — 
richtet  ge  al#  S5ei<?cr*cbt  mit  gitronenfaft  qn,  igt 
ge  mit  ©alat  unb  fricaffirt  ge  auc|  mit  Sutter,  $eter» 
Jing,  3®iebeln,  Pfeffer  unb  ©al$. 

Nro.  24.  ©4>nttt5©ct»acfcne9.  ’• 

tWan  ne£t  mit  % Wcitö  SSJlild)  fo  »iel  fein  SPJebl 
an,  tag  wenn  nodf>  5 bis  6@i.;  baran  geriibrt  »erben, 
ber  barau#  entganbene  Saig  faum  güjfig  bleibt,  tbut' 
ttwaS  ffiuStatblütbe  unb  Dtofenwaffer  btöju,  begreicht 
«in  $otageblfdj)  mit  Butter,  füQt  bie  ©tafle  Stößer#  bitf 
barein,  gibt  unten  unb  eben  beige  Wfdje  unb  lagt  ibn 
frorfnen,  ober  ja  nldjt  baden.  3g  ber  Saig  hart,  fo 
f djfleibet  man  ibn  in  beliebige  ©treifen  ron  1 % Stöger 
breit,  batft  fie  in  beigem  ©cgmalj  oollenb#  fertig  unb 
begreut  ge  mit  3uder  unb  3immt.  — ©tan  fann  bem 
Saige  auch  fein  geriebene  ©iatjbeln,  Sitronenfcbalen  unb 
tergf,  jufeben. 

' ; » 5 . * * » • . • 

,N rß*  25..  <3d)n itt&n,  golbene, 

Ufan  <<gneibet  gute  ©Jeden  in  mnbe  ©cfmitten,  giefit 
ge  bur<b  falte  ©lildf),  in  »eiche  3u<fer  getbatt  würbe, 
bann  bur<h  oerflopfte  (Siet , baeft  ge  im  ©chmalj  fc|bn 
gelb  unb‘begreut  ge  mit  3«der  unb  3*nunt.  ; M 1 '' 

. - . • ■ 1 :il'i 

••  Nro.  26.  ©pn$*©eb«(f«öe9*  « ,i:. 

©tan  nimmt  1 ©choppen  gute,  nnabgerabinte  ^Dfife^> 
in  eine  mefgngnt  «Pfanne,  ibttt  ein  ©tiidchen  Bude*  bin» 
gu,  lägt  e#  auffoepen,  tbut  3 ©tebßbffel  »pH  fgi»'©tebl 
barein  unb  fcgjt  bie  ©tage  »iebeb  <mf#Setftr{  tbenn  ber 
Saig  furj  »on  einanber  gelt,  fr  ig  er  gut.  Dann  t|ut 
man  ibn  in  eine  ©djüflll,  febiagt  8 ®ier  barem,  arbeitet 
e#  bainit  burch,  fef>lägt  wieber  3 bi#  4 ©ier  bagu  utfb 
fefyerff t e#  «bertnal#  fo  Wnge  bureft,  bi#  e#  pla|t.  Ikmn 
macht  man  ©<hm<*lj  4n  einer  Pfanne  |«ig , füllt  etn>a# 
»ou  bem  Saig  in  eine  ©pri|e  unb  fpri|t  eg  bar  ein. 
©tan  giegt  »abrenb  b<#  löaden#  immer  etwa#  ©ehmatj 
barüber  unb  batft  e#  auf  beiben  ©eiten  fchbn  gelbbraun. 
SBenn  8a#  erge  ©ebaef  fertig  ig,  legt  man  e#auf93rob* 
fdmittchen  «nb  fä|rt  fo  fort,  bi#  ber  S.aifl  gn@nbe  ig; 
bann  befheut  man  ge  noch  »arm  mit  Surfer  unbBimmt. 
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Nrtf.  27.  ©prifcfuthen  oon  ©Icrnbblrt. 

Uftan  »ermifcht  */*  *Pfunb  gefchölte,  fein  geflogen* 
tSttanbeln  mit  */♦  *Pfunh,  fein  Sttebl,  macht  bgoon  mit 
Brunnen:  ober  noch  beffer  mit  ©rangenblötben*53affec 
einen  $aig,  meiner  in  ber  $iefe  wie  ein  (5krfud>entaig 
fepn  muß,  lägt  ibn  burcb  bie  ©pripe  in  beiße#  ©chmalg 
laufen,  pacft  ib&  beßgelb  Unb  beftreuf  ibu  blo#  mtt3ucfer. 

• Nfo.  28.  Z abacfs*9toIlen. 

$on  l*/a  ^Pfunto  fein  ‘äJiebl,  1 Vfunb  23utter,  6 ©iet 
unb  6 GNerbotter  wirb  ein  $aig  angemacht,  au#geroättt 
nnb  3 bi#  4 mal  überfcblagen , bi#  er  red>t  ifi,  b.  b* 
bi#  man  bie  33utter  nicht  mebr  (lebt,  bann  wäflt  mau 
«bn  tu  einem  Äuchen  au#;  hierauf  wirb  ‘/a  $funb  ge» 
wafcpene  SRoftnen,  7»  $funb  3ibeben,  % $funb  gefcbälte 
unb  gefcbnittene  SDtanbeln,  Zitronat  unb  Gitronenfchalen 
nach  belieben,  mit  3ucfer,  halb  SSaffer  unb  SBein  in 
eine  Safferoße  getban  unb  fo  lange  gefocbt,  bi#  bie 
S5rübe  etrtgefocbt  ifi;  e#  ifi  bejfer,  wenn  inan  ba#  ©e* 
fcfmittene  nicht  gleich  anfawg#,  fonbern  erft,  wenn  ba# 
aubere  fchen  focht,  hinein  tbut.  3)?an  beßrenht  nun 
bie  #6lger  mit  Butter,  fchneibet  oon  bem  atiSgeroäßten 
Staig  fo  große  ©tücfcben,  al#  man  fie  nötbfgM/  ^reicht 
pon  ber  güfle  barauf,  roßt  fee  auf  bie  betriebene  #61* 
ger,  umbinbet  fie  mit  S3inbfaben,  baeft  fte  in  heißem 
(©4>malg  febbn  gelb,  giebt  bie  #6lger  berau#,  beflreut 
fte,  mit  3uder  unb  3immt  unb  gibt  fte  gu  üfch. , 

Nro.  29.  ^raubcnbeer-0 Anitten. 

*.  »i.  5 i >.  T 

HKan  nimmt  abgegopfte  Straubenbeere  in  eine 
Schöffel,  tgut  Sutfer  unb  3*>nm#  bagu  unb  perröbrt  fie 
mit  ein  paar  ©iern,  beflreicht  .bann  3Kilebbrob*  ober 
©emmelfd)nitten.  auf  einer  ©eite  bamit,  legt  gwei  ©chnits 
ten  auf  einanber,  befefligt  fie  mit  3>»ecf<ben,  febrt  fte 
in  perflopften  ©iern  um,  baeft  fie  tin  ©chmalj  unb 
beflreut  fte  bann  mit  3ucfer  unb  Bimmt. 

Nro.  30.  SBeinfchnittcn.  . 

; SDlan  fchneibet  ein. paar  fdjßne  SBecfen  gu  ©ihnit= 
ten  unb  gebe  Schnitte  in  ber  Sänge  wieber  von  einan« 
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b<r,  vermifcht  giemfich  Hel  3ucfer  mit  1 Schoppen  ©ein, 
unb  tunft,  wenn  ber  3u<fee  ftd>  aufgelöst  bat,  ein  ©chnitt* 
eben  tun  ba«  anbere  barein,  legt  fie  auf  ein  ©ättchen, 
unb  botft  fie,  »enn  alle  eingetunft  unb  geweicht  finb, 
fchön  gelb  im  ©chmalg.  ©eutt  fie  gebaefen  finb,  wer« 
ben  fte  gleich  mit  3ucfer  unb  3immt  betreut  unb  »arm 
gu  Stiche  gegeben. 

Nro.  31 ♦ 5Beiti«@tr$u6d>en* 

2 ©glöffel  voll  fein  ©ehl,  eben  fo  viel  geflogener 
3urfer  unb  abgeröhrte  93utter  (etroa  */*  $funb),  ein 
wenig  3*mmt  unb  Meingeroiegfe  <Sitronenfcbale  »erben 
mit  i @la«  ©ein  glatt  geröhrt,  ber  Saig  mng  fo  bönne 
wie  ein  §iäbd>en8taig  fepn,  bann  lägt  man  ©<hmalj  in 
einem  $fänmhen,  ba$  fo  grof  fetjn  mug,  al#  man  bie 
©träubchen  haben  miß,  beig  »erben,  lögt  von  bem  Saig 
burdj  ein  Sricbterchen  hineinlaufen  unb  baeft  et  auf 
beiben  ©eiten  fchön  gelb;  fo  »ie  fie  fertig  finb,  möffen 
fte  gleich  über  ein.  ©äQbolg  gefrömmt  »erben,  bag  fie 
eine  fchöne  gBrm  befotnnien.  «SJian  befUeut  fie  mit 
3urfer  unb  3'mtnt. 

Nro.  32,  Simmt'.SKerien. 

V,  ‘Pfunb  Sutter,  */»  Schoppen  faurer  Kahm,  l 
©la$  ©ein,  etwa«  3l,tf?r/  B«mmt  unb  fein  gefdmittene 
ffitronenfrftale  werben  mit  fo  viel  fein  ©ebl  vermengt, 
bag  inan  bie  'SRaffe  wällen  fann.  Dann  werben  Meine 
©töefchen,  wie  bie  3immtroQen  finb,  bavon  au«gewäfft 
unb  über  mit  Butter  beflrichene  unb  mit  ©utfd>elmebl 
befheute  ^Bljchen  geroßt,  hierauf  baeft  man  fie  im 
©chmalg  fchön  gelb,  bejirettt  fie  mit  3m*rr  unb  3*mmr, 
gieht  bie  Jpötjchen  berau«  unb  füllt  fie  mit  @iiigetna<htem. 

Nro.  33.  3U^ 

- 1%  ©choppen  guter  ©ein  werben  fiebettb  gemacht,  bann 
röhrt  man  fo  viel  Ö)iehl  barein,  bi«  e*  wie  ein  bünuer 
$rei  i)i,  unb  focht  ihn  wie  eine.:  gewöhnlichen,  gebröh* 
ten  Saig,  nimmt  ibtt  baut:  in  eine  ©chüffel,  ttttb  röhrt, 
wenn  er  erfaltct  ifl,  '/♦  ^funb  |erlaffene  dufter,  eine 
£anb  voll  geflogenen  Butter,  bie  Mein  gewiegte  Schale 
von  i Zitrone  unb  gule$t.bcn  Schnee  von  lO  Cfierweig 
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• , • 

- Uidft  barunter.  3n  einem  fleine»  «Dfänndben  tnadjt  matt 

©cbmalj  füllt  twn  ber  Waffe  in  einen  $ri<bter  unb 
lagt  6 bii  8 Wal  int  IRiug  neben  einanber  barem  bin« 
entlaufen ; wenn  ge  auf  beiben  ©eiten  gebacfen  gnb,  wer» 
teil  ge  auf  ©robgbmttcben  gelegt  unb  bann  mit  Butten 
begreut.  ■ • 

Nro.  34«  3 u ^ c r * <S  t r i ^ e f. 

6 groge  GFgl&ffel  »cü  Wehl,  6 SglBffel  voll  fein 
gegebter  Butter,  Bimmt,  ber  ©aft  unb  bie  abgertebene 
©egaleren  i Zitrone  werben  mit  SSein  angerübrt  nnb  ber 
©cbnee  ron  6<5ierweig  barein  getban;  bann  macht  man 
©cbmalj  meinem  tpfänntben beig,  gie§t,2l£gloffelnefl  ron 
ber  5Jtaffe  burcb  einen  iricbter  barein,  batft  ge  (Aon 
gelb,  friimmt  ge  über  ein  runbeg  Jgwlj  unb  begreut  ge 
mit  Butter  unb  3ii»wt-  • 

}»  .*  . 


93crfc^icbcite^  Keines  9?acftuerf. 


, Nro.  1.  2tepfel‘$&rtd[)en. 

Watt  rfibrt  */*  $funb  Butter  re<$f  leicht«.  gogf1/, 
$funb  abgewogene  Wanbein  fein,  rübrt  ge  mit  ber  Suts 
ter  auf,  nimmt  */#  Vfunb  gegebten  Butter,  4 in  füge 
Wildr  eingewricbfe  unb  wieber  feg  auggebrücfte  Wil<b* 
brobe  baju  unb  rübrt  7 big  8 Orter  baran;  6 bi*  9 
©orgborfer  äepfel  werben  gefd)ält,  auf  bem  SReibeifen 
gerieben , nebg  Butter  unb  Bimmt  unb  eben  fo  riet  £Juit» 
tenmarmelabe , alg  eg  geriebene  Slcpfel  gnb,  binju  ge* 
rbati}  wenn  bie  Waffe  recht  leicht  gerührt  ig,  wirb  ge 
in  gacbt/  mit  ©utter  begridfene  unb  mit  Wntfchelmebf 
begreute  WBbeldjen  gefüllt  unb  fdmell  gebacfen. 

Nro.  2.  StnigsOUnglein. 

V*  ^funb  ©utter  wirb  meig  gerührt,  bann  % ^fuitb 
gegegeuen  «fern  gegebten  Butter,  10  @ier,  l 8otb*  Sliiig 
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He  Mein  gewiegte  ©*ale  -von  1 Zitrone  na*  uub  na* 
und  jule^t  fo  viel  fein  SJlebl  barein  gerührt,  bi«  bec 
latg  jum  Slug  würfen  recht  »fl;  bann  nimmt  man  Söffel 
voll  weife  bavon  auf  ba«  2Bällbrett>  ma*t  2ßärgel*en 
tarau«,  fermirt  9ting*en  in  beliebiger  ©röge , legt  ge 
auf  mit  SBa*«  begri*ene  ®le*e  unb  baeft  fie  itt  feinem 
ju  beigen  £>fen.  . . 

Nro.  3.  95uttcr«58i«guit.  ... 

% $funb  SJutter  wirb  febr  lei*t  gerührt/  9 ®iers 
weig  ju  ©*nee  gef*lagen,  9 GPiergelh,  */,  $funb  ge* 
gogenet»  3u<f«r  unb  */„  $funb  fein  SRebl,  bieg  SlÖef 
jufammen  wirb  wie  ein  SBaffelmJaig  angerübet/  in  fla*e 
«D*bel*en  gefüllt/  oben  barauf  etwa«  @ingema*te«  ge* 
legt  unb  f*6n  gebaefen. 

Nro,  4.  S5utter*2ai&cf)en. . .. 

V,  ^Pfunb  S5utter  wirb  lei*t  gerührt,  bann  */,  tyfunb 
fein  geflogener  3«<fer,  1 tyfunb  feine«  ‘SDlebl,  7 bi«  8 
<5ier  unb  etwa«  fein  gef*nittene  Gitronenf*ale  unb,  wenn 
man  e«  liebt,  eine  £anb  toll  SRofinen  na*  unb  na*  ba* 
)u  gethan;  wenn  Sille«  gut  mit.  einanher  vermengt  ifl, 
fe$t  man  auf  mit  23utter  beflri*ene  25le*e  Meine  häuf» 
*en  von  biefer  klaffe,  bo*  nicht  ju  nahe  beifammen, 
unb  haeft  fte  im  &fen  f*öu  gelb.  <5«  ifl  beffer,<wenn 
man  ba«  ‘SRebl  juvor  bhrrt,  unb  bur*ftebt. 

Nro.  5.  (EaffeesÄüttylcin. 

SJlan  nimmt  i ©*oppen  SDlil*,  thut  12  So* 
©utter  unb  4 Seth  3utfer  bajit  unb  lügt  e«  geben ; 
bann  werben  12  So*  fein  Sttebl  barein  gerührt  unb 
über  beni  geuer  fo  lange  gef*afft,  bi«  ber  $aig  glatt 
ig  unb  fi*  abf*ält,  bann  lägt  man  *n  erfalten.  £er» 
na*  rührt  man  6 <5ier  baran,  fefct  von  ber  'SRage 
£äuf*en  in  beliebiger  ©rbge  auf  mit  9Webl  begreute 
©le*e,  begetft  ge  mit  gef*ülten,  länglt*  gef*nittenen 
*3Ran beln  unb  baeft  ge  in  gutem  Cfen.  SJlan  Wtrtf 
au*  etwa«  Sierf*auitt  unb  grob  gegogenert  gurfer 
bnrattf  thnn. 
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Nro.  6. . g x 5 n l d)  c n. 

*/g  <Pftinb  gefehlte,  feilt  geriebene  hanteln,  */3  ‘Pfiinb 
geflehten  3u<f^r  unb  8 Siergelb  werben  leidet  gerührt, 
«beufo  wirb  */a  ‘Pfttnb  95utter  leicht  gerührt,  *lz  tyfuttb 
fein  iDtebl  uub  6 (Jiergelb  mit  beinfelben  termengt;  ift 
mm  betbeS  recht  leicht,  fo  tf>ut  man  e$  jufatnmen  in 
eine  ©chüffel,v  fchneibet  (Jitronenfibalcn  recht  fein,  tbat 
fte  barein  unb  rührt  eS  noch  peinlich  lange;  gule^t  thut 
man  ben  ©chnee  ton  12  CHerroetfj  baju,  beflreicht  Heine 
^Dihbelchen  mit  Sutter , betreut  f!e  mit  $)hitfd)elmeb!, 
füllt  fie  mit  ber  IDlaiTe,  legt  oben  barauf  etwas  einge* 
machte  grüd)te  unb  bacft  fie  fcböit  gelb. 

t .t 

Nro,  7.  ©rte8s$ bttc^en. 

*/»  ‘Pfunb  SJutter  rührt  man  leicht,  thut  1 2otb  ‘Wut* 
fchelmehl  uno  8 @ier  nach  unb  nach  barein,  bann  3itnmf, 
Bncfer,  einige  helfen  unb  gewiegte  Gifrpntnfchale  baju, 
rerrübrt  alles  gut  mif  eiuanber,  füllt  eS  bann  in  beflri* 
ebene  unb  bejlreute  37?5bel<hen  unb  bacft  fie  fch&n  gelb. 

.f..’.  Nro,  8,  ©u{b$ort<$en. 

*9?an  macht  einen  gewöhnlichen  33uttertaig,  belegt  Heine 
mit  SSutter  betriebene  unb  mit  Semmelmehl  befhreute 
SD?6belchen  bainit.  25ann  rührt  man  7*  $funb  Buder 
mit  2 ganjen  (Siern,  S ©ierbottern,  bem  abgeriebenen 
©eiben  ton  1 Sitrone  unb  */*  ‘Pfunb  feingcfiofjene  3)lait« 
beln  'l2  ©tmibe  lang , • fchlggt  baS  SBeiße  ton  3 l£iern 
gu  ©ebnee,  rührt  ihn  leicht  barein,  füllt  in  bie  SJtöbeU 
d>en  baton  ein,,  aber  nicht  ganjtoll,  beflreicht  ben  9tanb 
ton  $&uttertaig  auf  ber  ©eite  ein  biseben  mit  <5i  unb 
bacft  fie  im  Öfen.  S)on  1 <pfunb  SButter  befommt  man 
ungefähr  40  bis  50.  ©tücfe. 

Nro.  9.  Jfj3gcn»$hrtd)en. 

Qi  wirb  ein  gewöhnlicher  SJuttertaig  gemacht  uub 
eines  ^lefferrücfeuS  bief  auSgewäöt;  bann  wirb  ein  ®ogen 
Rapier  barauf  gelegt  unb  mit  einem  warmen  3Dt<ffec  uach 
bent  Mogelt  abgefchuitten,  bann  muß  man  noch  fo  einen 
gleichen  Sbeil  machen,  ber  untere  ^heil  wirb  gattj  mit 
4>ägeimtßrf  überflricheu,  ber  anbere  Sb««*  barauf  gelegt, 
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eben  etwas  gegupft  unb  mit  einem  gi  befiricben,  3imnif, 
3u<fer , Hein  gef<b»ittenen  Sitronat  unb  Gitronenfcbate 
mit  einander  permengt,  barauf  gegreut;  alSbann  werben 
riererfigte  ©tücfdjen  barauS  gefebnitten,  auf  mit  ‘SDlebl 
betreute  S3led>e  gelegt  unb  im  Öfen  fd>ön  gebaefen. 

Nro.  10.  Äfeien«33rbbdi)em 

7*  tyfunb  SSntter  wirb  leicht  geröhrt,  '/„  $funb  ge» 
fdjälte  mib  fein  geflogene  Raubein  mit  aufgerübrt,  */» 
*Dfnnb  3ucfer  unb  */«  ^Pfunb  SDJef)!  nebg  ber  ©d>ale  pon 

1 gitrone  ba$u  getban,  nimmt  eS  bann  auf  baS  9lubef» 
brett,  würft  unb  müßt  eS  eines  garfen ’Dlefferrütfen  birf 
auS  unb  giebt  eS  mitSBeinbacbeSmBbelcbrn  bureb;  wiegt 
V,  <Pfunb  abgeriebene  ^tanbeln,  mengt  3ucfer  unb  3immt 
barunter,  begreiebt  bie  SSr&bcben  mit  gi,  begreut  fle 
mit  ben  hanteln  unb  baeft  ge  auf  mit  Sflebl  begreu* 
ten  25led)en. 

Nro.  ll.  ^leien^öcbrcin. 

'/*  tyfunb  SSutter,  '/♦  $funb  3ucfer  unb  1 $ftmb 
fein  ?Webl  werben  mit  6 gier  unter  einanber  gemalt, 
breimal  auSgewäHt,  baS  Sefctemul  ^Dtefferrficfeit  bief  unb 
mit  einem  SrinfglaS  auSgegocben,  6gierweig  ju©dmee 
gefd)lageu , 4 2otb  gefiebten  3ucfer  > 4 fiotb  gefebälte, 
grob  geflogene  ^Raubein  barein  gerührt,  bie  .Küchlein 
barnit  betrieben  unb  gebaefen. 

Nro.  12.  ÄleiemÄücfyfein  mit  einem  ©ufi. 

*/,  ^f«nb  Butter,  '/» Wunb  fein  'SWebl,  i ganjeS  gi, 

2 gierbotter,  */*  ^funb  3«cfer,  */«  $fwnb  abgeriebene, 
gegofeue  üDlanbeln  werben  auf  bein  Shibelbrett  recht 
unter  einanber  gemacht,  auSgewäHt  unb  mit  einem  $rinf* 
glaS  auSgegocben.  Dann  perrübrt  man  12  £otb  gefebälte, 
fein  geflogene  'Dianbein,  12  2otb3»d«r,  */•  Sotb  ßimtut, 
etwas  helfen  unb  3 gier  mit  einanber,  begreift  bie 
ouSgeflocbenen  Kücbleiu  barnit,  legt  ge  auf  ein  mit  Diebl 
betreutes  Sölecb  unb  baeft  ge  im  Öfen. 

Nro.  13.  ^rbpöe  ober  Ärdpfc^en.  .. 

D»an  lägt  */*  Vfunb  feines  Dlebl  warm  werben,  giegt 
7,  ‘Pfunb  {erlogene  Butter,  ein  paar  gglöffel  poö  guten  , 
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9tagm,  i ©lag  granjbranntwein,  einige  Siergelb,  einige 
Sotb  geflogenen 3tttfer,  etmag  3<mmt  unb  ©lugfatblfltge 
fcaran;  arbeitet  alleg  gut  burtg  einanber;  nimmt  bann 
ben  Saig  anf  ba8  9iubelbrett  unb  roßt  ihn  ©tefferrürfen 
bief  aug,  fliegt  mit  einem  ©cgoppenglag  ©tfttfegen  baraug, 
tgut  ein  Eaffeeloffelcgen  ooU  gefocg'te  9?rfinellen,  $flau* 
menmug  ober  ber  Slrt  Eingemacgteg  barauf,  beflreiegt 
ben  Saig  runb  um  bag  Eingematgteinit  oerflopften  Eiern, 
überfeglägt  bie  Jpälfte,  brütft  eg  $u,  legt  bie  ÄrbpSf 
ober  Jfräpfcgen  auf  mit  ©lebl  bejlreute  ®leege,  beflreicht 
fie  mit  Eier,  flreut  geflogenen  Butfer  barauf  unb  baeft 
jte  in  gutem  Öfen. 

Nro.  i4.  $ttanbels$5tob. 

ES  wirb  */«  $funb  23utter  leiegt  gerührt,  */«  $funb 
gefegälte  unb  mit  SRofenwaffer  fein  geflogene  ©lanbeln, 
V*  ©funb  geflogenen  3utfer  unb  etioag  gefegnittene  Si* 
tronenfcgale  barein  getgan  unb  gut  unter  einanber  ge« 
rührt;  bann  nimmt  man  eg  auf  bag  Sftubelbrett,  thut  */* 
f)funb  fein  ©»ebl  bajtt,  roürft  eg  gut  unb  müßt  eg  bann 
©lefferrütfen  bief  aug ; fliegt  mit  beliebigen  fitinen  Jor* 
men  ober  in  Ermanglung  berer  mit  einem  Srinfglag 
©tfiefegen  baraug,  beflreid>t  folcge  mit  Eierweig,  flreut 
Butfer  unb  3‘mmt  barauf,  fegt  fle  auf  mit  Butter  btt 
flricgene  SSlecge  unb  baeft  ge  in  einem  niegt  §u  geigen 
ßfen  fegbn  gelb. 

Nro.  15.  9ttanbef*  ober  ÄinbbetterittsSSrob. 

©lan  tügrt  1 ßSfunb  93utter  roeifj,  tgut  l ß>funb 
gefegälte,  geflogene  ©lanbeln  nebfl  l ©funb  3utfer  bar« 
ein  unb  rührt  naeg  unb  naeg  8 Sierbotter  unb  i ^Jfunb 
fein  ©lebl  baran ; roenn  bie  ‘©»affe  gut  gerügrt  ifl,  «erben 
einer  9?ug  groge  ©tütfegen  baraug  gemaegt,  einmenig  oral 
gebrütft,  mit  bem  ©lefferrütfen  übergroertge  ©egnitte  ge* 
inaegt,  mit  Eiergelö  beflriegen  unb  mit  grob  geflogenem 
Butfer  beflreut,  auf  SBIecge  getban  unb  gebatfeit. 

Nro.  16.  Üttanbcls£rÄn$cgen. 

©lau  perfertigt  einen  guten  SBeinbacgeStaig;  maßt 
ilm  ©lefferrütfen  bttf  aug,  fdmeibet  flarfe  7*  ®ö*n  lange 
unb  3 fttngcr  breite  ©türfegen  baroit,  bcflreicgt  btefe  ne* 
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ben  herum  mit  CFi,  unb  füllt  ge  mit  nacbfolgenber  SDlage, 
brüdft  «8  her 2änge  nach  gufanunen  unb  fcbiebt  einen.  Sbeil  • * 
in  ben  gnbern  hinein,  bog  e$  ein  Ärchijcben  formirf, 
begreift  e8  mit  C?i,  überflreut  e8  mit  3ucfer  unb  bacft 
tS  bann.  3«f  Süße  floßt  man  ‘/2  *Pfnnb  aägegogene 
hanteln  recht  fein,  nimmt  7*  $funb  geflehten  j-Jucfer, 

4 gange  @ier,  2 (Jiergelb,  bie  abgeriebene  ©cbale  t>on 
einer  Zitrone  utrb  3 2otb  fein  gefdjnittenen  Sitronat  ba* 

§u  unb  rührt  afle8  gufanunen  */ 4 ©tunbr,  bann  fußt  man 
e*  ein.  / 

t • 

Nro.  l T.  S0lanber»£äcf)lein,  Minbe. 

«JJJan  nimmt  */*  Wunb  fein  ’ättebt  auf  ba8  «Rubel» 
brett,  tbut  in  bie  «9?itte  beflelben  7*  ^Pfunb  SJufter,  x/t 
«pfunb  fein  geflogenen  3ucfer,  abgeriebene  öitronenfcbale, 
ct»a§  SRofenwaffer  unb  2 Gfier,  bacft  e8  mit  bem^acf» 
meffer  gut  burcf»  einanber,  fcbafft  nnb  »aßt  ben  Saig 
auS,  macht  runbe  .Küchlein  barauS,  beflreicbt  ge  mit 
(fimoeig,  beflreut  fie  mit  grob  geflogenem  3ucfer,  legt 
ge  auf  mit  9Wef>l  betreute  Bleche  unb  bacft  ge  fchCct. 

Nro.  18.  SftanbefsOiofetn 

V*  $funb  gezogener  3Uffer»  7»  $funb  fein  3Jlebt, 

*/,  tyfunb  SSutter  unb  2 Sier  »erben  auf  bem  2Bäß* 
brett  gu  einem  Saig  gewürft  unb  gienilich  bunite  auäge» 
»SUt,  bann  mit  einem  SKofenmobel  auSgegochen  unb  auf 
mit  ^flebl  beflreute  Bleche  gelegt  j hierauf  »erben  */»  «Pfunb 
geflogener  Swcfer  in  einer  «Pfanne  auf  .Kohlen  b<i£  ge* 
macht,  */*  Vfunb  gefchalte  «Dlanbel,  »ooon  bie  -Öälfte 
Mein  rierecfig  gefchnitten,  bie  anbere  gezogen  Worben,  __ 
itebfl  4 Sbffel  ooß  9tofen»afTer  bagn  gethan,  wenn  geh  * 
nttrt  ber  3u<ftr  unb  bie  ^ftanbeln  gang  angenommen 
haben,  fo  thnt  man  2 <5ier»eig  unb  et»a$  gewiegte 
(fitronenfchalen  barein,  ba«  Gfierroeig  barf  aber  nicht  mehr 
auf  bem  geuer  bar  ein  gerührt  »erben;  bie  klaffe  mng 
gang  »eig  bleiben;  bann  fftflt  man  e$  auf  bie  Stofen, 
fo  bag'  »on  benfelben  noch  ba8  Sleugere  frei  bleibt,  mau 
bacft  ge  in  feinem  gu  beigen  -Dfen.  «Plan  fann  auch 
brn  ©aft  oou  einer  Zitrone  in  bie  gftße  thu«. 
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Nro.  19.  SftanbeMSchnitten  mit  35uttertaig. 

7*  «Pfuttb  geflogener  nnb  geflehter  3urfer  »irb  mit 
3 ©ierweig,  »eiche  juoor  ju  ©dmee  gefdjlagcn  »erben# 
7,  ©tunbe  geriibrf,  bann  »irb  V*  *Pfunb  gefchälte  unb 
iibera»erch  gefchnitfene  Waubein  nebfl  ber  flein  gefchnit» 
reuen  ©djale  »on  7*  Zitrone  unb,  wenn  man  will,  ein 
wenig  geflogener  3‘inmt,  (nneingerührt.  ©on  7»  ^Pfunb 
Sutter  »irb  ein  guter  ©uttertaig  gemacht,  böun  au0= 
gewällt,  länglich  rierecfige  ©tücfchen  baoon  gefchnitten 
unb  non  ber  'gerührten  Waffe  einen  ©gloffel  oofl  barauf 
gegrüben,  bag  eg  aber  nicht  über  ben  ©uttertaig  hin* 
unter  läuft,  bann  auf  mit  Wef>l  betreute  ©led>e  ge* 
legt  unb  fd>5rt  gebacfen.  'Wan  fann  äucb  4 2otb  (Jü 
fronat  unb  4 2otb  «Pomeranjenfcbafen,  flein  gefchnitten, 
mit  ber  gerührten  Waffe  vermengen.  Wenn  man  bie 
«Schnitten  nicht  ;u  grog  macht,  fo  fann  biefe  '"Portion  36 
big  40  ©tücfe  geben.  2>er  Öfen  barf  nicht  ju  h«if?  fepn. 

. Nro.  20.  SDtarfeiIler*Äräpfchen. 

l7*  ^Pfunb  Wehl  »irb  mit  4 ©ierbottem  unb 
et»ag  SBein  ju  einem  Saig  angemacht,  bann  »irb  ei 
auf  bag.9?ubelbrett  genommen  unb  länglich  auSgewäflt, 
i ^Pfunb  ©utter  barauf  gefchnitten  unb  wie  ein  gewöhn* 
lidjer  ©uttertaig  jroeimal  attggewäöt,  aber  nur  vierfach 
jufammen  gelegt,  $.  ©.  wie  mau  ein  Quartblatt  $a» 
pier  jweimal  gufammenlegt,  »obtirch  eg  'algbann  vier* 
fach  »irb.  5Senn  ber  Saig  bag  brittemal  auggewäflt 
«fl,  »irb  er  aufgeroöt , in  ©tücfchen  gefchnitten , über» 
jwerch  mit  3u«*r  auSgeroäüt  unb  mit  nachfolgenber 
ßitrönenfftfle  ober  mit  ©ingemachtem  geffiUt.  3*«* 
©itronenfüüe  »irb  7»  $funb  Wanbein  gefehlt  unb  jart 
geflogen,  bann  mit  7*  ^Pfunb  geflogenem  3«tcfer # bem 
von  2 Sitronen  abgeriebenen  ©eiben  unb  bem  ©aft 
berfelben  in  einem  ©dntfTelcben  angerübrt,  bie  runb 
auggeroäQten  ©tücfchen  $ur  Jpcilfte  bavon  gefüllt,  mit 
ber  anbern  Jpälfte  jugebetft  unb  in  fdjräger  §onn  auf 
mit  ©utter  beflrichene  ©leche  gelegt  unb  in  fchwacher 
JpiQe  gebacfen.  ©ei  groger  £tpe  inüffen  ge  an  einem 
fübien  Crtr  gemacht  »erben. 

2(itd>  ift  eg  gut,  wenn  man  ben  Sag  juvor  bie 
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Autler  auSfefafft,  über  9Zaeljt  in  falteS  SBaffer  legt  unb 
bann  vor  bem  ©ebraueb  mit  einem  $ud)  abtroefnet.  1 % 

Nro.  21.  $>  f i ij  a u f. 

•©Jan  nimmt  */»  ^Pfunb  fein  ©Zebl,  rührt  «8  mit 
ttroaS  von  i ©cboppen  ©Zileb  glatt  an,  bann  5 Gier 
unb  V*  $f»nb  jerlaffene  SSutter,  von  bem  aber  juror 
5 ©Zßbeleben  betrieben  werben,  baran;  rührt  bie  ©Zileb 
roflenbS  an  bie  ©Zajfe , füllt  bie  ©Zöbeleben  balb  voll 
nnb  baeft  f!e  febön  im  üfen. 

9Benn  man  bie  Butter  baju  weif  rührt,  fo  if  eS 
beffer.  ©Zan  fann  etwa«  ©alj  ober  3«rf<r  in  bie  ©Zaffe 
tbün,  je  nadjbem  man  fie  wunfdjt. 

Nro.  22.  SRa^m^fic^lettt.  . - 

©Zan  rührt  */*  ©funb  33utter  fefön  weif,  feblügt 
4 ganje  Gier  unb  4 Gierbotter  baran  unb  tbut,  wenn 
eS  mit  ben  Giern  recht  febaumig  gerührt  ifl,  etwas 
©ZuSfatblütbe,  ‘/3  ©cfoppen  guten  füfen  9tabm  unb  */»' 
$funb  beS  feinflen  ©ZeblS  binju.  Diefe  ©Zajfe  läft 
man  nun  1 ©tunbe  lang  an  einem  (üblen  £>rte  (leben, 
bamit  fie  (alt  unb  fleif  wirb.  2>ann  nimmt  man  fie 
auf  baS  ©ubelbrett  unb  wällt  fie  eines  ©Zejferrütfen 
birf  aus,  (liebt  mit  einem  SluSjlecher  ober  irinfglaS 
runbe  Äüeblein  bäpon,  beflreiebt  fte  mit  etwas  SRabm 
unb  Giergelb,  legt  fie  auf  ein  mit  IButterpapier  beleg» 
teS  $lecb  unb  baeft  fie  in  guter  Jpifce,  baf  fie  febon 
auffaufeit  unb  bobl  werben.  SZocb  warm  beflreut  man 
fte  mit  jguefer  unb  3immt.  ' 

ISro.  23.  Ülabm^brtcbea..., . 

3u  einem  Du^enb  ÜSrteben  nimmt  man  einen  Jfoef» 
Ibffel  voll  ©Zebl,  6 Gier  (oon  3 baS  SBeife  §u  ©ebnee), 
ein  wenig  geflofenen  3‘mmt,  4 2otb  geflofenen  3uefer 
unb  (lein  gewiegte  Gitronenfebale;  bieS  wirb  mit  ‘/*  ©ZnnS 
(üfer©Zild)  ungerührt,  bann  ein  wenig  füfer  SHabm  unb 
ben  ©ebnee  baju  getban,  in  (leine  mit  Butter  betriebene, 
mit  ©Zutfebelmebl  beflreute  unb  mit  $3uttertaig  belegte 
©Zbbeleben  gefüllt  unb  fd>6n  gebaefen.  9Benn  man  will, 
(ann  man  auch  iRofinen  barein  tbun. 
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‘Nro.  2 4;  ©e&atfette  8. 

3 Cfierbotfer,  2 ?6ffel  t>oö  SBeürunb  i 25ffel  »ett 
Äirfdjengeift  werbe«  gut  mit  einanber  wrflopft;  bann 
xübrt  man  fein  TDlehl  barem  # bi«  eß  einen  jaig  gibt, 
ben  man  gut  würfeu  fairn.  SBenn  biefer  1 Spfunb  wiegt, 
fo  mailt  inan  ihn  gu  2 feilen,  fchueibet  i2$!oth  ©ut* 
ter  auf  beu  einen  Sheil  unb  berft  ihn  mit  bein  anbern 
ju;  wällt  ihn  etlichemal  wie  einen  ©uffertaig  au«,  ba« 
Seitental  nur  SKejferrücfen  bief,  bann  fchneibet  .man  he* 
liehige  formen  barau«,  macht  Heine  äßärgelchen  unb 
formirt  (Te  gu  S,  fcblägt  i Siermeifj  ju  ©ebner,  rührt 
7*  ^5funb  3ucfer  barein,  unb  wenn  bie  S auf  mit  9Rt&l 
beflreute  25Iedf>e  gelegt  ftnb,  fo  beftreiebt  man  (Te  bamit 
unb  hatft  (te  fd>6n. 

Oiefer  Saig  ift  ju  feinen  Sorten  recht  gut. 

Nro.  25.  ©ebacfetie  S.  2te  $trt. 

V*  $funb  ©utter  wirb  recht  leicht  gerührt,  bann 
»irb  */4*Pfunb  abgegogene  hanteln  mit  einem  (Si  fein 
geflogen  «Mb  mit  her  ©utter  leicht  aufgerfihrt;  % $funb 
fein  geflehter  3«^«/ . t>ie  ©cbale  »on  1 Zitrone,  5(5ier* 
gelb  unb  7a  ^Pfttub  fein  Tftebl  hing»  gethan,  gut  unter 
einanber  gemengt,  * bann  auf  ba«  iSubelhrett  genommen 
itnb  außgewürft,  macht  eine«  fleinen  ginger«  tiefe  2Bar* 
geln  barau«,  formirt  8 bauen,  wie  e«  einem  in  her  (Brhge 
beliebt,  legt  (Te  auf  ein  mit  TDTehl  heftreute«  ©lech,  fthtögt 
ba«  SÖeige  von  ben  5 Qriertt  gu  ©ebner,  überftreicht  fte 
bamit,  heftreut  (te  mit  Surfer  unb  haeft  (ie  alßbann  in 
feinem  gu  feigen  Ofen. 

Ober  man  faitn  auch  7*  Wunb  SKehl,  6<5iergelh, 
-*/,  $funb  ©utter  unb  7«  $funb  geftogenen  3lt<f<r  mit 
.einanber  vermengen,  (Te  gut  aulwürfen  unb  im  Uehrigen 
auf  bie  nämliche  2trt,  wie  oben  hemer ft,  bamit  »erfahren. 

Nro.  26.  ©ßnb»£brtch«n. 

V$funb  «utter  werben  triebt  gerührt,  bann  7»  «funb 
geflogener  3utfer,  \ «Pfunb  fein  QJlehl,  6 Uiergelb  unb 
fein  gewiegte  €itronenf<bale  nach  unb  nach  bagu  getban 
unb,  wenn  alle«  gut  mit  einanber  vermengt  ift,  füQt 
man  e«  in  fletne,  mit  ©htter  heftrichene  unb  mit  ’üJlut» 
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f#elmehl  beflreute  ©tübeicben;  hierauf  werben  */♦  $fw*& 
gef#älte  unb  gewiegte  ^anbeln  mit  etwa«  Surfer  unb 
3<mmt  »erinengt,  auf  bie  Sörtcben  geflreut  unb  fol#t 
im  ßfen  f#ün  gelb  gebaden.  Benn  fie  eingefüllt  finb, 
farm  man  au#  anfiatt  ber  Sftanbeln  etwas  von  «inge* 
malten  grüßten  bar  auf  t#utr. 

Nro.  27.  @#neeb  allen. 

•a^an  fiebet  */*  ©Joppen  $)?ildb,  t^jut  eine  £anb  voll 
geriebene  bittere'üJtanbeln,  '/*  ^fimb  S3utter  ugb  7» *Pfunb 
Surfer  baju,  gibt  unter  befl&nbigem  Si&bren  8 bis  10 
göffel  voll  feines  <3)b«|>(  barein,  fährt  mit  bem  fuhren 
fo  lange  fort,  bis  fi#  ber  Saig  vom  Sbffel  imb  bet  . 
«Pfanne  abfcfält,  gieft  fobann  7 bis  8 in  einem  Sopfe 
abgegutrlt|€ier  ba§u,  röhrt  eS  gut  burd)  einanber,  biS 
ber  Saig  ganj  gefdjmeibig  ifi,  jirfelt  mit  einem  Sf&ffei 
ben  Saig  in  fleinen  Jpäuf#en  auf  mit  aJlebl  beflreute 
SSadMed)«  unb  lägt  fu  in  einem  ni#t  gar  ja  beiden 
$3fen  baden.  **.  : ■ : * 

v Nro.  28. 

Vj  iPfimb  gef#alte  unb  fein  geriebene  ‘üftanbeln,  */, 
$funb  gefiebter  Suder,  7*  $funb  Nulter,  1 «Pfunfo  fein 
unb  fein  gef#nitte,ne  <£itronenf#aAe  werben  gut  mit 
einanber  vermengt  unb  ft>  lange  auf  bem  Bafibreli  ge* 
würfe,  bis  tu  Butter  vergangen  »ji^  Danu  ns«#  bi« 
aJia^T«  ftgrf  ©lefTewirfen  birf  auf  gewallt,  »nit  «teem 
beliebigen  'UtobeUben  auSgefiod>en , mit  @ierwei£  be» 
flrüben,  mit  Surfer  beflreut  unb  auf  einen  mit  &utt«r 
b«firi#eneii  iÖle#e  f#&n  gelb  gebaden. 

5 Nro.  29.  $$  ectrh  b <$e-m 

fBian  rührt  * /,  «Pfunb  Statte«  leicht,  thut  na#  unb 
na#  8 Siergelb,  2 So#  geflogenen  Surfer,  ein  tveuig 
fügen  SHahin  unb  19  So#  feines  üKebl  baju;  wenn  eh 
gut  gerührt  ifi , vermengt  man  ben  von  8 Cfienveifj 
gef#lagenen  @#nee  bamit,  füllt  bie  üftaffe  in  mit  State 
ter  beflricf)ene  gönnten  unb  barft  fie  langfam. 

Nro.  30.  $9roler»£r5pf#en. 

V*  $funb  Statte«,  */*  S>fu«b  fein  Sttebl,  12  So# 
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Sucfer,  V,  $funb  gefebälte,  fein  gewiegte  SRanb'eht, 
etwas  ÄniS,  bie  fein  gewiegte  ©cbale  ton  I Zitrone 
werben  mit  4 Siergelb  gut  unter  eiuanber  gemacht, 
auch,  wenn  eS  nicht  gu  birnne  ifi,  etwas  SBein  baju 
getban;  bann  wäüt  man  eS  auS  unb  flicht  mit  einer 
breietfigten  gorm  Äräpfcben  barauS,  beflreid)t  fie  mit 
tcerflopftem  Si , legt  fie  auf  ein  mit  ‘SRebl  befaeteS 
23lecb  unb  baeft  fie  im  Ofen. 

Nro.  31.  ^SBaffcPtt  attf  getö^nlic^e  $lrt. 

üDlait  rührt  \ $funb  SSutter  recht  leicht,  tbut 
nadb  unb  nach  6 Ster,  ‘/a  9>funb  fein  9Rebl  unb  etwa? 
©alg  bagu,  febafft  bieS  recht  gut  unter  einanber;  giefjt 
V*  ©Joppen  fauern  ober  warm  gemachten  fügen  SRabm 
barein;  beflreicbt  baS  beig  gemachte  SBaffeleifen  mit 
©peeffebwarte,  gibt  ein  paar  £6ffel  toll  oott  ber  iDlaffe 
barauf,  baeft  fie  <*uf  beiben  ©eiten  fd>&«  gelb  unb  be* 
flreut  fte  mit  Bucfer  unb  3«nmt.  gjfan  fattn  ben  5Kabm, 
«be  matt  ibn  baran  tbut,  recf>t  febaumig  rühren. 

Nro.  32.  SEB affe Itt/  gefüllte. 

. . I fPfuttb  feines  SJleb l wirb  ' mit  1 $funb  SBntter, 
4 Sier,  4 Sierbottern,  6 Sglöffel  toll  geflogenem  Batfer 
unb  SBein  in  einer  ©cbüffel  gn.  einem  Staig  angemaebt, 
bis  er  gum  ShiSroäüen  recht  »ft ; nimmt  ibn  bann  auf 
baS  9Jubelnbrett,  wäHt  ibn  auS,  überfeblägt  ibn  5 biS 
4 ®?al-,  biS  man  bie  ®utter  nicht  mehr  gebt,  baS 
gehtemal  wällt  man  ibn  tDJefferrürfen  bief  aus  unb 
febneibet  längliche  ©tfnfcben,  wie’  bie  gew5(mlicbe  ©af* 
fein  ftnb,  barauS;  beflreicbt  folche  neben  mit  oetflopfs 
ten  Siern,  aber  nicht  breit,  tbut  eingemachte  J^imbeere 
ober  fonjl  beliebiges  SingemachfeS  barein  unb  bebeeft 
eS  mit  gleichen  ©tücfchen  Saig,  macht  mit  bem  SSJtefTer 
fo  SBfirfelcben  auf  ben  2>ecfel,  wie  auf  bem  ©affel* 
eifert , beflreut  ein  23le<b  mit  3ftebl,  fe^t  bie  SSaffeltt 
barauf,  beflreicbt  fie  mit  oerflopften  Siern  unb  baeft  fie 
»m  93acfofen  fd)6n  gelb. 

Nro.  33.  Gaffeln  mit  ^Ranbeln. 

i $funb  93utter  wirb  leicht  ger&brt;  bann  werben 
*/8  «Pfunb  gefebälte,  fern  geflogene  SWanbeln  mit  aufge* 
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rübrt,  12  Gier  unb  ju  jebem  Gi  eih  garfer  Gglüffet 
tooQ  fein'  üDtebl  nad)  unb  nad)  barein  gerührt;  wenn  <0 
retf>t  glatt  ifl,  gibt  man  */*  Stoppen  fauren  «Rabra 
unb  ein  wenig  ©afj  baju.  Die  iÖfaiTe  mug  fo  bünn 
febn,  nie  ju  «PfannTudjen.  Wlan  lägt  ba«  Söaffeteifen 
rerf>t  beig  werben,  begreid)t  eg  mit  einer  ©perfftbwarte, 
gibt  bann  ein  paar  26ffei  ooö  von  ber  3JlafTe  bärauf, 
barft  ge  auf  beiben  ©eiten  fd>5n  unb  begreut  ge  mit 
3urfer  unb  3i'nmt. 

Nro.  34.  9U$m»$Baffefn. 

% ©d>oppen.  birfen  fügen  SRabm  »erftopft  ober 
frfgägt  man  wobt,  bag  er  ganj  fd>aumig  wirb«  tbut 
aJJbann  bag  ©elbe  tön  8 Giern  baran  unb  rübrt  bauu  - 
8. Jjpänbe  »oÖ.  feine«  SBaijenmebl  bamft  an«  tbut  */, 
*Pfunb  leiebt  gerührte  SButter  unb  jute^t  ben  ton  12  * 
Gitrweig  gefangenen  ©ctjnee  unb  ein  bi«d>en  ©al$  ba* 

$u;  barft  ge  im  SBaffeleifen  auf  £aunenböty  unb  beflreut 
fie  mit  Surfet  unb  jjimittf. 

Nro.  35.  3 * m t s 5Ö5 <t f f e In. 

SRan  rübrt  */*  $funb  SSutter  $u  ©djaum,  fdjtägt 
10  ganje  Gier  baran  unb  rübrt  fie  mit  */s  tyfunb  3urferr 
2 2otb  fein  geflogenem  Sgimut,  2 Gglbffet  toQ  (Tigern 
unb  eben  fo  viel  faurem  Ütabm  na#  unb  nad)  barmiter, 
gute^t  tbut  man  */♦  ^Pfunb  feine«  burdjgegebfe«  SRebt 
barein,'  barft  (te  wie  gewöbntüb  unb  beflreut  fie  mit 
Sütfer  unb  Simrnt.  Da«  iRübren  ifl  babei  eine  Jgmuptfdidbe. 

Nro.  36.  ' 2Baffer*£üd(>Iein.  , 

®?an  tbut  in  eine  «Pfanne  1 ©cboppen  25affer,  fdmei* 
bet  etwa«  weniger  al«  */*  «Pfunb  Butter  batein,  fd>afft, 
wenn  e«  gebet , fo  viel  fein  SRebt  hinein,  J>i«  ber  Daig. 
gebbrig  birf  ifl,  tagt  ibn  bann  in  einer  ©cbüffel  erfaU 
ten,  rübrt  nad)  unb  nadb  6 Gier  baran,  nimmt  ibn  bann 
auf  ba«  9?ubelbrett , wällt  ibn  mit  etwa«  3Rebl  ein  bi«= 
eben  birf  au«,  gid)t  ibn  mit  einem  @la«  ober  runben 
SRübetcben  au«,  tegt  bie  äücblein  auf  mit  Butter  be* 
Priemen«  SSIecbe«  (freut  grob  gezogenen  3urfer  unb  3iinmt 
fcarauf  unb  barft  ge  im  Ofen. 

35 


/ 


Google 


546  33erft|>iebene&  Heines  Söacfwetf« 

Nro.  37«  SÖ5  e i n 6 o (5)  e 0. 

Con  i «Pfunb  Cutter,  1 $funb  fein  Sftebl,  6 (Jier* 
bottern,  6 (?gl6ffel  ppU  geflogenem  Surfer  unb  2Bein 
wirb  ein  Saig  angemadg»  wenn  er  guin  2lu8waHen  rec^t 
ifl,  wirb  er  auf  ba$  9?ubelbrett  genommen,  auügewallf, 
brei  big  Piermal  überfragen,  bagfiebf.maieDtegerrficfen 
bitf  auSgewällt,  mit  ben  3Beinbad)eS;$l&beld[)en  auSge* 
flogen,  mit  (Jierweig  beflridjen,  Surfer  unbSimmtbar: 
auf  geftreut,  auf  mit  Sltebl  betreute  Clecb«  gefegt  unb 
im  Carfofen  f<b5n  gebarfen. 

Nro.  38.  SBiener»$&tt<&ert.  . 

®lan  macht  pon  i $funb  Cuttet  einen  SEBeinbacbegs 
taig,  belegt  mit  Cutter  betriebene  unb  mit  SRutfcbelmebl 
begreufe  aJlBbelcben  bamit,  begreift  ge  auf  ber  ©eite 
mit  perflopftem  <5i,  füllt  ge  bann  mit  etwag  GPingemaeb» 
fern;  ron  bem  Saig  werben  mit  bem  Carfrübcben ©fege 
gefcbnitten,  barüber  gelegt,  mit  <5i  begricben  unb  im 
£>fen  gb&n  gebarfen. 

Nro.  39.  2Bieners$ brtcbeti*  2te  9lrt. 

*/,  $funb  Cutter  wirb  weig  gerührt,  bann  6 6iet* 
gelb  nebg  % tyfunb  gegogenem  3urfer,  '/2  ipfunb  feäi 
3Rebl  unb  ber  Mein  gewiegten  ©djale  ron  1 ßitrone 
nach  unb  nad)  barein  gerührt  unb  gulefjt  ber  pon  6'®i» 
erweig  gefcblagene  ©djnee  bagu  getban,  in  mit  Cutter 
begriffene  unb  mit  $ftutfd)elmebl  begreute  SJlbbelchen  ge* 
füllt  unb  fcbbn  gebarfen.  SSflan  fann  nun  eine  Ätrfcben*. 
£ägen»,  ßitronem  ober  aBeinfau^e  bagu  geben,  ober 
foldje  auch  nach  Celiebeii,  mit  3»rfee  unb  3iu««t  b<* 
jtreut,  als  £>effert  aufgeüen. 

Nro.  40.  90Btener*^brt4)tn.  3te  5lrt. 

"Sttan  nimmt  biegu  V9  $funb  fein  HJlebt,  '/« Wunb 
Cutter,  V.  $funb  gegebten  3urfer,  ‘/a  $funb  gefcbälf« 
unb  gart  gegogene  aftanbeln  in  eine  ©cbüffel,  tbut  I 
gangeg  (Ji  unb  4 GFierbotter  bagu  unb  macht  eg  gu  einem 
Saig  unter  einanber,  nimmt  ihn  bann  attf  baS  9lubel* 
brett,  wällt  ibn  aug,  überfdrfagt  ibn  5 big  4 mal,  bi« 
man  bie  Cutter  nicht  mehr  gebt,  greut  ©tarfmebl  unten 
an,  bann  nimmt  man  fo  Heine  üDlöbelcben,  wie  man  gu 
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ten  SBienertbrtcben  haben  mug,  fli<bt  benSaig  mit  ben 
©fübelcben  attg,  belegt  fle  barnit,  füllt  eingema<bte  £im* 
beere  ober  »a8  fonfi  beliebt  barein , inad>t  Dccfetcben 
ren  bem  Saig,  beberft  bie  Sörtcben  bamtt,  fleUt  fte  auf 
«in  Sied)  unb  barft  fle  im  ©atfofen  fd>5n  gelb. 

Nro.  41.'  SEBinbbeutef. 

SJian  focf>t  */2  ©Joppen  3ttil<b  mit  4 2otb  Surfer 
unb  6 2otb  ©utter  in  einer  Safferotle  auf#  rübrt  ’/a 
©funb  fein  ‘üJlebl  hinein  unb  wohl  bur<b  etnonb^r.  9iun 
fd)üttet  man  bie  'üKaffe  in  eine  ©Riffel,  rührt,  »etm  '■ 
fle  abgefnblt  »(1/  8 @ier  nach  unb  ttad>  barunter,  »ie 
aud>  ein  menig  Sftugfatblumen  unb  bie  abgeriebene  ©cbale 
oon  2 Sitronen.  hierauf  begreift  man  ein  ©led)  mit 
©utter,  fefct  bie  Üfftaffe  in  Meinen  rtmben.  £äufcben 
barauf  unb  lägt  fle  in  einem  gut  geleibten  Ofen  barfen. 

Nro.  42.  SEBisbabcr  SStr^b. 

'V*  $funb  ©ötttr  »oirb  leicht  gerührt,  bann  tbut 
man  42  öiergelb,  */„  $funb  geflogenen  3urftr,  1 
$fui1b  fein  üOJebl  unb  fein  gefd>nittene  Sitroneufdjale 
ba§u,  oerrübrt  alle#  gut  mit  einanber,  nimmt  <8  auf 
babSHubelbrett,  »ürft  e8  leicht,  fd>neibet  längliche  @tüef* 
eben  barau8,  beflreid)t  fte  mit  oerflcpften  (Jiern,  legt  fie 
auf  mit  SJJebl  beflreute  ©leche  unb  baeft  fie  febßn  gelb. 

Nro.  43.  3ucfet>SKingf«in. 

2 $funb  fein  “Dlebl,  1 tyfunb  geflogener  Surfer,  1 
$funb  ©utter,  2 ©tronen  am  Surfer  abgeoieben  unb  8 
ßierbotter  »erben  anf  ba&  Slubelbrett  geirommeu,  mit 
bem  ftatfme  ffer  ju  einem  Saig'  gebarft,  mit  etwa«  SJlebl 
au$gewürft  unb  Ringlein  baraut*  geformt,  bann  inUier* 
»eig  eingetaud)t,  mit  grob  geflogenem  Surfer  beftceut, 
auf  mit  9Beb!  beflreute  ©leche  gelegt  unb  fd>bn  gebarfen 

Nro.  44. 

1 *Pfunb  fein  'üttebf,  ’/ a $funb  Surfer,  6 2otb©ut* 
ter  unb  3 (Jiermeig  »erben  auf  bem  Wubelbrett  tedbt 
unter  einanber  gemacht,  bann  eineg  3Reffm&rfeug  birf 
auggewällt,  mit  einem  ©d)oppengla8  aug^eflctbeu  unb 
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feie  bavon  in  bie  inner«  ©eite  von  mit'  tfeuher 

beglichenen  unb  mit  «Ulutfdwtrtiebl'  betreuten  SJlübelcbeu, 
bie  £alfte  auf  bie  chijjere  ©eite  ber  $Hübelcb«n  fliegt 
unb  fc  gebacfen.  Jpernad)  füllt  man  bie  eine  Hälfte 
mit  (Jingemacbtem  unb  becft  fie  mit  ber  anbem  gu. 

- . i Uim  . 


3«cfcrs$8acfii'crf. 


Nro.  i»  Slttiö&tob. 

®g  werben  4 (Jier  mit-  % $funb  geflogenem  3u<fer 
gerührt,  big  ber  Saig  recht  bicf  ig,  bann  wirb  bie  fletn 
gefcbnittene  ©cbale  von  einer  Zitrone  unb  für  l Äreui 
ger  Stnig  barein  gerührt  unb  gule&t  6 2oth  Ulmer  ^Ölehl, 
Weicheg  guvor  burch  ein  ©ieb  geratet  werben  inuf; 
bann  wirb  ein  S3lecb  mit  ©utter  begrüben,  mit  ^Rut: 
fcbelmehl  begreut,  bie  $ttaffe  barein  gefüllt  unb  in  einem 
nicht  gu  beigen  Ofen  gebacfen.  SBenn  eg  gebacfen  ifi, 
fcbneibet  man  eg  in  ©chnitten  unb  rüget  ge  f<bün  gelb. 

Nro.  2.  Stnisbrob.  2tc  $rt. 

*/,  fPfunb  fein  gegebten  3u<f«r  rührt  man  mit  8 
gangen  Siern  unb  8 giergelb  eine  ©tünbe;  bann  wirb 
*/,  ‘Pfunb  fein  3Reb4  welcbeg  guvor  in  ber  SBärme  ge* 
trocfnet  würbe,  mit  ber  abgeriebenen  ©cbale  von  f 6u 
trone  barein  gerührt,  bag  SBeige  von  Skiern  ju  ©cbnee 
gefcblagen  unb  leicht  baruntcr  gemengt,  für  1 Äreuger 
Slnig  barein  gethan,  in  mit  Butter  begrichene  unb  mit 
«Dtutgbelmehl  begreute  Äapfeln  gefüllt  unb  gebacfen. 
SBenu  ge  gebacfen  gnb,  fcbneibet  man  ge  gu  feinen 
©chnitten  unb  rüget  ge  im  Öfen  fcbün  gelb. 

“©tan  fann  auch  gatt  beg  Slnig  fein  gefchnittene 
Raubein  barein  thun. 

Nro.  3.  2lni8iS8tbb<$en. 

V«  $funb  geriebenen  3nd«  rührt  man  mit  2 gangen 
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Ortern  eine  ©tunbe,  bann  »irb  i 2otb  Zitronat  länglich 
geichnitten,  bie  Schale  von  */*  Zitrone  abgerieben  unb 
für  i Äreujer  Slnig,  nebg  '/«  $funb  fein  3)tebl  bareitt 
gerührt,  in  mit  Butter  begricgene  unb  mit  ^tutfcgelmebl 
begreutetfapfeln  gefüllt,  fä>ün  gebacfen,  bann  gefd>nitten 
unb  gerüget. 

Nro.  4*  ‘StmöbrobcheH  mit  Sftanbefa. 

■Üflan  oerrfihrt  7 <5ier  gut,  nimmt  bann  1 'Pfunb 
geftebten  gurfer  baju  unb  r&brt  eg  mit  einanber;  1 pfunb 
gefcbälte,  länglich  gefchnittene  hanteln  lägt  man  im 
SBacfofett  fchhn  gelb  »erben,  tbut  ge  nebg  '/« Pfunb  flein 
gefchnittenem  Zitronat  unb  ber  Schale  pon  I Zitrone, 
2 Sotb  gegogenem  3immt,  */»  2oth  Steifen,  */♦  2oth  IDlug» 
fatblütbe  unb  nach  belieben  au  cf)  Sarbemonen  baju,  für 
lÄr.  Slnig  unb  gnle^t  1 Pfunb  fein  SWebl  barein;  »enn 
afleö  gut  burch  einanber  gerührt  ig,  füllt  man  bie  3Ratfe 
in  mit  SButter  begrichene  unb  mit  ,3ftutfcbelmebl  begreute 
jfapfeln;  hot  man  feine  blecherne,  fo.fann  man  auch 
»eiche  einer  £anb  hoch  von  »eig  Rapier  machen,  2Ben» 
eg  gebacfer.  ig,  lagt  man  eg  falt  »erben,  bann  fdhneibet 
man  eg  in  (Schnitten  unb  rüget  biefe  gelb. 

Nro.  5.  ^tnigfd^nitten. 

3)tan  rührt  */„  Pfunb  gegebten  3ucfer  mit  6 ganjen 
Sierit  unb  8 (Jiergelb  eine  ©tunbe,  tbut  bann  */*  Pfunb 
fein  SJtehl  unb  et»ag  ßitronenfchak  barein  unb,  »enn 
bieg  noch  ein  »enig  mitgerührt  ig,  ben  ©cbnee  von  8 
<£iet»eig  baju,  füllt  bie  üllafle  in  Äapfetn,  greut.  SSnig 
barüber  unb  bacft  ge  fchün  gelb.  2Benn  ge  fertig  unb 
falt  gnb,  »erben  Schnitten  baoon  gefchnitten  unb  gerb» 
get.  3Ran  fgnn  auch  3Ranbein  auf  bie  Plage  greuen, 
bann  gnb  eg  «Stau belfct>nitten. 

Nro.  6.  %iisfchnittett  mit  Sftanbeln. 

7,  Pfunb  gegogenen,  fein  gegebten  3»cfer  rührt  man 
mit  4 (Jiern  '/•  ©tunbe;  fchneibet  */,  'Pfunb  gefcgälte 
Planbeln  langltch,  »iegt  bie  Schale  ton  1 Sitrone  flein; 
% 2oth  gegogenen  S«n«ttt,  für  i Är.  2lnig  unb  V,  'Pfunb 
fein  3Rebl,  bieg  afleg  rührt  mau  nach  unb  »a<h  hinein, 
nimmt  bann  bie  Piaffe  auf  ein  95rett,  macht  ein  langeg 
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lfaih<h*n,  fdmeibet  ©chnttten  baraug,  legt  (1«  auf  mit 
33utt<r  begrichene  ©leche  unb  bacft  fie. 

' Nro.  7.  $3elgraber  S$rob , leistes. 

3 ©erroeig  werben  ju  ©<hnee  aefdgagen,  mit  i $funb 
fein  gegebtem  3ucfrr  unb  bem  Saft  t>on  3 ©fronen  fo 
lange  geröhrt,  big  eg  tief  »fl;  bann  wirb  i $funb  ge» 
fdjälte,  übet$it>erd)  fein  gefdmittene  hanteln  unb  l gotb 
geflogener  3»mmt  hinein  geröhrt,  etwag  Wlebl  auf  ein 
■ ©rett  gegseut,  »on  ber  geröhrten  Wlaffe  bciranf  gethan, 
4ecf»gte  ©töefcben  baraug  gemacht,  auf  Oblaten  gefegt, 
auf  ©leche  gelegt  ttnb  in  geringer  -pitje  gebaefen. 

Wlan  fann  and)  5Bärgelct>en  baraug  machen  unb  ge 
auf  wohl  beflreuten  ©leihen  ohne  Oblaten  baefen. 

Nro.  6.  iSefgrab^r  53rob,  fchroeteh« 

Wlan  rührt  */,  Wfunb  3»<fer  mit  2 ganjen  ©ern  uitb 
3 (Jierbottern  eine  ©tunbe  lang,  tbut  bann  % Wfnnb 
gefällte  unb  nicht  febr  fett»  gewiegte  hanteln,  nehfi  ber 
Schale  t>oit  1 ©trone,  ‘/*  2oth  $omeran§enfd>alen  unb 
% «pfitnb  fein  Wiehl  barein ; wenn  eg  ^ut  vermengt  ifl, 
wirb  eg  auf  bem  Wutelbrett  auggewaUt,  in  linglidw 
©tücfchen  gefchnitten,  auf  mit  ©utter  beflrichene  ©leche 
gelegt  unb  f<h6n  gebaefen. 

Nro*  9.  Q5tlgraber  $3rob.  2te  $(rt* 

7,  Wfunb  fein  Wlebl,  % Wfunb  geflogener  3u<fer, 
7a  Wfunb  gefchälte  öberjroercb  gefchnittene  Wlanbeln,  i 
Sotb  geflogene  Welfen,  4 Äoth  3»nmt,  1 Wlugfatnug, 
2 2oth  ©trouat,  2 ?oth  tyomeranjenfchaleivbic  ©djale 
non  7,  ©frone,  2 ganje  ©er  unb  2 ©ergelb  werben 
unter  einanber  gemacht,  mit  Wiehl  unb  3‘Kf«  ougge» 
wörft,  bann  auggeroäBt,  in  ginger  lange  ©tücfchen  ge« 
fchnitten,  auf  mit  Wiehl  beflreute  ©leche  gelegt  unb  fd>5n 
gebaefett.  Wlan  fann  auch  <in<  Wleffecfpi^e  »oll  «potafche 
baju  nehmen. , 

Nro.  10.  ^isquitdhen  mit  Vanille. 

Wlan  gogt  ein  obet  j»ei  ©fangen  ©anille  recht  fein 
unb  geht  ge  burd>,  bann  röhrt  man  ge  mit  1 ©funb 
fein  geflehtem  3udfer  unb  10  ©erbottern  recht  fhaumig. 
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fdriägt  ba«9lÖeiße  von  ben  lO<?iern  gu  Schnee  unb  rührt 
ign  nebfl  12  2otb  feinem  burebgegebtem  3J?eW  banmtett 
belegt  ein  93lech  mit  Rapier,  fept  »on  ber  SRage  9BeIfd)* 
nuß  große  J£>auf<f>en  auf,  beßreut  ße  mit  3ncfer  unb 
baeft  fie  Sei  gelinbem  geuer. 

Nro.  11.  SBrob,  aufgelaufenes. 

4 2etb  geflogenen  3udet  rü^rt  man  mit  4 <5tern 
% ©tunbe  langt  bann  tbut  man  3 2otb  gefchälte,  g es 
würfelt  gefdmittene  ‘aftanbeln,  nebfl  6 2otb  feinem  SJlebl 
baju,  beflreut  bie  S5lerf>e  mit  ‘JDtebl,  fefct  oon  ber  klaffe 
j£>äufd>en,  in  ber©rßge  wie  ein  3»iebacf,  auf  mitSJlebl 
beflreute  25lecbe,  baeft  fie  Salb,  bann  beflrei<f>t  man  fie 
mit  (Sierweiß,  beflreut  fie  mit  grob  geflogenem  3u<fer 
unb  baeft  ge  oollenb«  au«. 

i > , . 

Nro.  12.  $ButterhrSbd>en. 

7,  $funb  fein  gewiegte  S&tanbeln,  */g  «pfunb  ge» 
ßebten  3uefer,  7a  2otb  3»mmt,  l Quint  9Mfen,  7, 
SKugfatnuß,  fein  gefe$nittene  Gitronenfchalen,  «Pomeran* 
genialen  unb  Zitronat  werben  mit  fo  viel  SRofenwaffer 
angefeudßet,  bag  man  bie  iDlage  wällen  fann;  bat  ge 
bie  geborige  geßigfeit,  fo  nimmt  man  ge  auf  ba«  9lu* 
belbrett  unb  wällt  ge  mft  3 uefer  unb  <3Jlebl  Negers 
röefen  bief  au«,  macht  balbrunbe  Srßbcben  in  felbflbe« 
liebiger  ©r&ße  barau« , legt  ge  auf  mit  93utter  beßri» 
ebene  23le<be  unb  baeft  ge  in  einem  nicht  1«  <>ei0en  Ofe« 
f<h&n  gelb..  5Benn  bag  S?rob  gebaefen  iß,  wirb  gerie* 
bene  dSocolabe  mit  etwa«  IRofenwager  angefeuebtet,  bet 
runbe  9tanb  be«  23robe«  mit  bemfelben  beglichen  unb 
im  Ofen  getreefnet.  Dann  wirb  ein  ®uß  ((Ji$)  t>on 
V«  ^funb  gegebtem  ßuefer,  3 @ierweig  unb  etwa«  Ofi» 
tronenfaft  gerührt,  bie  93robe  bamit  begriehen,  fo  bag 
man  ben  Stanb  gebt,  unb  wieber  im  Qfen  getroefnet. 

Nro.  15.  (Earbemonenbrob. 

4 (Jierweiß  werben  gu  Schnee  gefchlagen  unb  mit 
io  2oth  gegebtem  3uef er  */a  ©tunbe  lang  gerührt;  wenn 
ti  recht  bief  ifi  tbut  man  1 2otb  gegogene  Gfarbemoneit 
unb  16  2otb  feine«  ‘SDlebl  barein,  macht  e«  wohl  burch« 
einanber,  begleicht  ein  SSleeb  mit  SJutter,  fefct  2aibehen' 
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W ber  ©r&ge  eine«  12  ftreujerflücf?  darauf  unb  bacft 
ge  im  Öfen  fd>5n  gelb. 

' Nro.  14.  (Saftanten  ju  glafiren. 

V*  ^funb3«rf<r  läutert  man  mit  einem  ©la«  2Baf« 
fer  fo  lange,  bi«  er  ftäben  fpinnt,  rbflef  bann  bie  6a* 
ftaitien , bi«  (1«  bie  ©cbalen  abgeben  laufen-,  fd>älr  ge, 
flecft  ge  bann  an  ein  J&5lgd|>en  unb  tuuft  fie  in  ben  bicf  geläa* 
ferten  3« (fer  ein,  lägt  ge  fatt  werben  unb  wicfelt  ge 
hierauf  in  Rapier ; bat  man  nicht  3*»l  genug , ge  ;u 
trocfnen,  fo  barf  mau  ge  nur  g leid)  porn  Sintunfen  au« 
in  frigge«  Baffer  werfen. 

Nro.  15.  (Sebetn&rob.  - 

‘/,  ^Pfunb  fein  geflogener  Surfer  wirb  mit  2 Sier? 
gelb  gerührt,  bi«  ber  jaig  bicf  ifl,  bann  ber  ©aft  unb 
bie  abgeriebene  ©cbale  ron  l Sitrene  ba$u  getban  unb 
julept  V*  $funj>  fein  SSltb I nach  unb  nach  hinein  ge* 
rfibrt;  bann  nimmt  man  bie  SJtafle  aijf  ba«  9?ubelbretf, 
wällt  ge  3)teiferrücfen  bicf  au«,  flieht  mit  ber  fterm  bie 
IBrbbchen  au«,  fept  ge  auf  mit  SJtebl  beflreute  93lecbe 
unb  bacft  ge  blaggelb.  §)2gn  fann  auch  eiußri«  barauf 
machen.  • ' . ' • v ' 

1 Nro.  16.  (Sl>ocoIofrc&rob. 

V,  tyfimb'  geflehten  Bucfer  rührt  man  mit  bem 
©cgnee  pon  3 6ierweig  */4  ©tunbe ; bann  werben  2 
Jfotb  gefchälte,  fein  geflogene  Sftanbeln  nebfl  3 2otb  ge* 
«ebener  SbocoJabe  ba$u  getban,  ^aprere  mit  3»rfer  be* 
flreut,  auf  SJlecbe  gelegt  unb  von  ber  ’Otaffe  £äufcben 
ui  felbfl  beliebiger  ©r.bge  aufgefept  unb  im  Öfen  bfj 
geringer  'Bärme  gebacfen. 

, Nro.  17.  (Shocofabebrob.  2te  ^(rt. 

4 Siergelb  unb  2 ganje  6ier  rührt  man  mit  */s  ^funb 
fein  geflogenem  3ucfer  7*  ©tunbe  lang;  bann  wirb 
V«  Wuijb  geriebene  ßbocolabe  baju  getban  unb  aud> 
eiue  3«*rf<*ng  mitgerührt;  V,  $funb  geröflete  Wanbeli» 
werben  fein  gewiegt  unb  nebfl  etwa«  3J?u«fatpug,  9tel* 
feu,  S'mmt  unb  2 2otb  fein  $?ebl  mit  ber  3Rnfle  gut 
permengt,  bann  auf  runb  gefchnitteue  öblaten  gefepf. 
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We  5?robe  auf  mit  ©pecf  begrid&ene  ®leche  gelegt  unb 
im  Ofen  bei  fd)»acher  £i$e  gebacfen. 

Nro.  18*  €|>ocoIöbebrbb4)cn.  N 

6 <2Herroeig  »erben  ju  ©cbnee  gefchlagen  unb  bann 
mit  ben  6 (Jiergelb  unb  l $funb  fein  gelebtem  3ucfer 
eine  ©tunbe  lang  geröhrt,  12  8otb  geriebene  Sboco» 
labe,  8 2oth  fein  gewiegter  ßitronat,  bie  ©chale  von 
1 Qfitrone,  unb  1 *Pfunb  feine«  Sttebl  barunter  gemengt, 
bie  Bleche  mit  «Dlebi  begreut,  fleine  £aufcben  von  ber 
$Rage  barauf  gefefct  unb  bei  f<h»acher  £i0e  gebacfen. 

Nro*  19*  £f>oco!abes^)5uf£^en. 

55on  5 @ier»eig  »irb  ein  recht  geifer  ©cbnee  ge* 
fcblagen,  bann  '/*  tyfunb  fein  gegebter  3ucfer  bamit  ge*  ^ 
röhrt,  nach  biefem  */*  $funb  geriebene  (Shocolabe  nebg 
einigen  tropfen  (Jitronenfaft  baju  getban,  bann  auf  mit 
ßncfer  begreute  Rapiere  fleine  Häufchen  aufgefefct  unb 
in  einem  fühlen  Ofen  gebacfen.  • 

Nro.  20.  (S&ocoIabe-^öfc&erc^Kn. 

4@ier»eig  »erben  ju  einem  geifen  ©cbnee  gefchla» 
gen,  V*  $funb  fein  geflogener  3«cfer  bamit  bicf  geröhrt, 

4 2otb  geriebene  Gbocolabe,  */*  <Pfunb  mft  ber  ©djale 
geriebene  Raubein,  ‘/s  Soth  jjimmt,  von  */s  Zitrone  ‘ 
©chale  unb  ©aft  baju  getban;  wenn  bie«  alle«  gut  ia 
bie  klaffe  geröhrt  ifl,  fo  macht  man  von  bem  Saig  lange 
©arg ein,  nimmt  tyfeffernftge  grog  »eg  unb  brücft  e8  in 
bem  öKobel&en  au«.  *3J?an  »örft  e«  mit  3ticfer  unb 
®?ebl  au«  unb  fe$t  bie  SJtüfcbelcben  auf  mit  2Bacb$  he* 
ßrichene  ober  mit  ‘üJlehl  beflreute  SMeche  uub  bacft  ge 
fcbön.  98e.nn  man  »ifl,  fann  man  auch  ein  biftcben  ge* 
gogeite  Skniöe  baju  nehmen.  Da«  3)?öbelcben  ifl  von 
£olj  unb  hat  bie  gorm  einer  ^Dtufcbel. 

Nro.  21.  €^oeoIabcf4>anm. 

fann  \ $funb  gegebter  Bacfer  ober  auch  etwa« 
mehr  auf  ein  25rett  genommen  werben;  ju  7,  tyfunb 
Bucfer  nimmt  man  nur  2 Sotb  Cfbocolabe  unb  macht 
bie«  mit  bem  ©cbnee  von  2 (Jierweig  unter  einanber. 
Die  <3Rage  »nugfo  wie  ju  bem  <gifronen*'2M«quit  fepn. 
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bag  fT«  gewällt  unb  mit  Keinen  «Kbbeleben  auggegocbm 
»»erben  fann.  ©iefelben  werben  auf  mit  3ucfcr  befäete 
Rapiere  getban  unb  in  einem  utd)t  }u  btt§en  Ofen  ge= 
bacfen. 

Nro.  22.  €^>otolabe|lcrn. 

*/a  tyfunb  geflehter  gutfer,  4 2otb  geriebene  <Jbo» 
eolabe  anb  ber  ©ebnee  »on  5 (Jierweig  werben  red>t 
oerrftbft;  bann  roirb  »on  ber  «Kaffe  auf  bag  SBäUbrett 
genommen  unb  mit  lauter  3«<frr  in  ber  Diefe  wie 
Bimmtflerne  auggewäflt  unb  mit  beliebigen  «Dlbbelehm 
auggegoeben , auf  mit  ©peef  betriebene  «Papiere  gelegt 
unb  in  geringer  SÖärme  gebaefen.  2)ie  SKafTe  ifl  fehr 
wetcb  unb  gebt  febr  in  bie  Jpöbe;  nbrbigenfadd  fann 
man  noeb  etwag  3ucfer  nehmen, 

Nro.  23.  <£itronen»33iSc|uit. 

■i  ‘Statt  feblägt  3 ßrierweig  gu  einem  geifen  ©ebnee, 
reibt  bie  ©cbale  pon  2 Sitronen  am3ucfer  ab,  perreibt 
folcben  in  einem  «SJlbrfer  wobl  unb  tbut  bann  biefen 
nebfl  bem  ©ebnee  in  eine  ©cbüffel,  mengt  fp  piel  fein 
gtftebfen  3«tf*r  barein,  big  ber  Saig  fo  feg  ifl,  ba# 
man  ibn  augwäHen  fann;  man  wäQt  ibn  mit  gefiebtem 
3uefer  2 «Kejferrüefen  bief  au«,  (liebt  ibn  bann  mit 
ftlbgbefiebigen  formen  aug’,  febt  ibn  auf  Oblaten  ober 
mit  3«cfrr  beflreute  Rapiere  unb  baeft  fie  in  febroacber 
J£>i|>e  blaggelb, 

Nro.  24.  <£itroneits$5rob. 

2 <5ier  »perben  mit  */a  «Pfunb  fein  gefiebtem  3ucfer 
giemlieb  lange  gerührt,  bann  reibt  man  bag  Selbe  pon 
einer  Zitrone  am  3ncf«r  ab  unb  tbut  eg  nebfl  */„  «pfnnb 
©türfmebl  (man  fann  aber  auch  bie  £älfte  feinet  SKebl 
nehmen)  barein;  wenn  eg  gut  permengt  ifl,  würft  man 
eg  leiebt  aug,  wäöt  eg  «JJlegerrüefen  bitf,  (liebt  eg  mit 
©einbacbeginobeleben  ang,  legt  eg  auf  mit  Butter  be= 
flricbene  SSlecbe  unb  baeft  ge  in  einem  nicht  febr  b«»fj<n 
Ofen  blaggelb. 

Nro.  25.  (£itronen*SÖrbbcben. 

V*  <Pfuub  fein  gegogener  3u<frr,  rtebg  be»n  am  3u*frr 
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abgeriebenen  ©eiben  ton  «in«  Gitrone,  wirb  mit  beii 
6d>nee  ton  2 (Sierweig  recft  geif  geröhrt , bann  Mein 
©robdjen  bavon  auf  Oblaten  gefeft,  auf  23lecfe  getban 
mit  Bucfer  begreut  unb  gebacfen. 

Nro.  26.  (Eitronen*  Jpipp<$ett. 

6 (Sierweig  werben  gu  ©cfnee  geffflagen,  mit  */,  <Pfun 
geflehtem  Bucfer,  ber  abgeriebenen  ©cfale  unb  bem  ©aj 
ton  1 (Sitrone,  V*  tyfuub  ©tärfmebl  unb  6 Sotb  feil 
©tebl  redit  gut  termengt,  bann  auf  ein  mit  Butter  be 
griffene«  93letf>.£ippd)en  bavon  aufgefeft,  unb  biefelben 
wenn  ge  gebacfen  finb,  über  ein  fieine#  Sabacfgrollen 
Jjpblgcben  gefrümmt. 

Nro.  27.  (Eichenlaub. 

2 (Sierweig  werben  gu  einem  geifen  ©drnee  gefcflage 
unb  mit  12  2o tb  fein  gelebtem  Bucfer  fo  lange  getübri 
bi#  e#  fd)bn  weig  ig;  bann  brücft  man  ben  ©aft  vo 
1 Zitrone  barein,  bpcfe  barf  ber  £aig  nid)t  gu  bünn  wer 
ben;  tbut  */« *Pfunb  abgeriebene,  fein  geflogene  ©tanbel 
nebg  ber  ©ffale  von  i Zitrone  bagu  unb  vermengt  e 
gut  mit  einanber,  hierauf  werben  Oblaten  wie  (Sieben 
laub  gefiijnitten,  von  ber  ©taffe  barauf  gegrüben,  boc 
mug  ringg  b«um  von  ber  Oblate  etwa#  gefeben  werben 
bann  legt  man  ge  auf  mit  ©peef  begriffene  25lecbe  un 
barft  ge  in  einem  nieft  gar  feigen  Ofen,  : 

Nro.  28.  ©ug-^ippen. 

3 (Sierweig  werben  gu  einem  geifen  ©djnee  geftflagc 
unb  bann  mit  */„  $funb  gegebtem  Bucfer  fo  lange  gerübri 
big  eg  reebt  fcfou  weig  ig;  algbann  */a  ’Tfrmb  gefcfälti 
längliff  fein  gefffnittene  ©tanbeln,  bal  ©elbe  von  ein« 
ßitrone  abgerieben  unb  itebg©aft  barein  getban;  bierai 
ein  Slecf  mit  Butter  begrüben,  mit  einem  Sbffelcfe 
von  ber  ©tage  Jpäufdjen  aufgefeff,  bann  gebacfen  un 
gleid)  über  ein  runbeg£olg  gefrümmt.  Söenn  man  ein 
©ietferfpife  fein  pulverigrten  Tragant  bagu  nimmt,  f 
ig  eg  geferer,  bag  ge  halten. 

Nro; '29.  ©ufjfcf ttitten. 

3 gierweig  werben  gu  ©cfnee  gefcflagen  unb  mi 
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V,  <Pfwnb  geflehtem  3ucfer  unb  bem  '©aft  von  *y* 

• (Sifrotte  eine  ©tuRbe  lang  gerührt;  bann  tbut  man  für 
2 Äreujer  SfniS,  bie  abgeriebene  @d>ale  von  ‘/n  ©frone 
nnb  1 völlige#  «Pfunb  gebörrfe«  3ßehl  ba$u,  forme  läng* 
liebe  2aibchen*baräu#,  legt  fie  auf  mit  2D?ebl  beflreufe 
©leche,  baeft  fie,  unb  wenn  fie  erfaltet  fittb,  fcfjneibet 

' unb  röjlet  man  fie.  J 

Nro.  30.  4?ägen*9ftacronen. 

*/8  ^Pfunb  gefd)älte,  mit  4 Gfierweig  fein  geriebene 
SJlanbeln,  7*  Wunb  gefiebter  3ucfer  unb  */?  $futtb  Jpägen* 
rnarf  »erben  recht  verrührt ; al«bann  nimmt  man  bie 
Piaffe  auf  ein  ©rett,  »ürFt  fie  mit  etwa«  iOlebl  unb 
3ucfer,  macht  Heine  runbe  Häufchen,  ft0t  fie  auf  Oblaten 
unb  baeft  fie  gelb.  9?acb  bem  ©aefen  bejlreicbt  man  fie 
mit  einem  ©ttg  von  3ucfer,  ©erweig  unb  Sittonenfaft, 
unb  lägt  fie  tm  Ofen  troefnen.  Oie  Piaffe  ifl  etwa« 
»eich,  «8  mug  baber  jebe«  Häufchen  mit  etwa«  Sucfer 
unb3Rebl  befonber«  gemacht  »erben,  jeboch  nicht  gu  viel. 

Nro.  3t.  ^aifer*Q5rob.  /- 

2 ganje  <5ier  unb  2 Sierweifj  »erben  mit  V3  $fwnb 
fein  geflogenem  3«tfer  7»  ©tunbe  geröhrt;  bann  wirb  7* 
‘Pfunb  Mo«  abgeriebene,  gewürfelt  gefebnittene  ?Dlanbeln 
in  einer  Äacbel  gelb  geröflet;  biefelben  nebft  ber  Hein 
gewiegten  ©chale  oon  i Zitrone  unb  julefct  */*  Wuttb 
fein  #lehl  hinein  gerührt;  bann  auf  ba«  9?ubelbreft  ge* 
tban,  au«ge»äHt  unb  »ie  ©elgraber  ©rob  auf  initüDlcbt 
.beflreute  ©leche  gelegt  unb  blaggelb  gebatfen. 

Nro.  32.  ÄUiittt»53rbb4cO/  feine* 

. •-  4 @ier»eig  werben  gu  ©chnee  gefcblagen  unb  mtf 

7,  ‘Pf unb  gelebtem  3u<frr  ffarf  gerührt;  */,  ^funb  mit 
einem  Such  aogeriebene,  geflogene  üftanbeln,  1 Quint 
3tmmt,  7,  Quint  helfen  nnb  bie  Hein  gewiegte  ©chale 
von  1 Zitrone  barunter  gerührt;  bann  von  ber  3Raffe 
auf  mit  Butter  bejlricheue  ©leche  ©röbeben  gefegt  unb 
langfam  gebatfen. 

Nro.  33.  Äöntg8s$3rob. 

* • 

7,  $ftmb  3ucfer  wirb  mit' 3 Siern  gerührt,  bann  thut 
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man  7*  $fwnb  gefehlte,  gewürfelt  gefd^nitten«  unb  trorfen 
geröflete  Waubein,  fein  gefcf>nirtene  Gitronen»  unb  «Porne* 
rangenfchalen , Gitronat,  3i'nmt  unb  helfen  baju,  unb 
mengt  fooiel  fein  Webl  barunter/  bag  bie  Waffe  ge» 
roürft  werben  Faun,  Sann  wirb  biefelbe  auggemürff, 
Wefferrütfen  bicf  auggemällt,  mit  einem  fleinen  Wöbel* 
4>en  auggeflochen  ober  fonft  beliebige  gönn  gegeben, 
auf  mit  IButter  beflrichene  S3Ied>e  gelegt  unb  fchön  gelb 
gebatfem 

,Nro.  34.  Äoferti. 

7»  $fanb  geflogenen  Surfer,  i 2otb  S^mt^  '/,  - 
Quint  «Helfen,  % tyfunb  fein  Web  1/  bie  abgerieben« 
€><hale  unb  ber  ©aft  oou  l Zitrone  werben  mit  2gan» 
jen  Giern,  2 Gierbotter  unb  einem  Fitappen  ©djoppen 
SEBein  angerübrt;  bann  macht  man  bag  Gifen  b>eig,  be» 
flreicbt  eg  mit  ©perffchwarte , überflreicbt  bie  Jpälfte 
beffelben  mit  1 big  2 25ffel  voll  von  ber  Waffe,  batft 
fte  fcbneü  unb  frfumnt  fie  gleich  über  bag  WäUbolj. 

Nro,  35.  Sofern,  2te  5trt. 

Wan  nimmt  1 «Pfunb  fein  geflogenen.  3»rfer  in 
eine©<hüffel,  tbut  7* 'S Pfunb  abgeriebene»  Flein  gezogene 
Wanbein,  7«  Sotb  helfen,  7*  2otb  3unint  unb  «twag 
Wugfatblütbe,  gleichfaflg  geflogen,  bi«  abgeriebene  ©djale 
*on  5 Gitronen,  */»  Wugfatfiug  bajuA  giegt  1 ©lag 
»oll  SRofenwaffer,  % «Pfunb  jerlaffene  Butter  baran, 
fchlägt  2 Gier  barein  unb  rührt  alleg  gut  unter  einan» 
ber,  oerbünnt  eg  »oHenbg  mit  fügerWilch,  big  ber  Saig 
in  ber  Sirfe  recht  ifl;  bann  macht  man  bagjtoferneifen 
beig,  beflreid^t  eg  febegmal  mit  einer  ©perffchwarte,  gibt 
«inen  2üffel  roß  oon  ber  Waffe  batein,  barft  bie  Sofern 
fd>en  unb  Frümmt  ge  über  bog  SBaUbol}. 

Nro.  36.  ©cfülftc  Äofcrn  mit  Vanille. 

7*  $fttnb  geflogenen  3»rftr,  7*  «Pfunb  ganj  fein 
gewiegte  Wanbein,  7*  $f»*nb  fein  Web!,  8i>n«it,  «Hel* 
fen,  Gitronenfchale  unb  ein  ©türfchen  füanille,  weicheg 
mit  bem  3«rf«r  geflogen  würbe,  wirb  atleg  jufainmen 
in  eine  ©djüffel  getbem  unb  mit  i Schoppen  warmen 
28«in  unb  2 ganjen  Giern  angerührt,  im  Gifen  gebarfen 
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unb  Aber  bag  SBäBgolj  gefrümmt.  ©Senn  nun  bi* 
Äofern  mit  fügem  9tabm  füllt,  wirb  bcr  Otagm  mit 
Buefer  unb  ©aitiEe  gefpriegclt;  and)  fann  gum“v£Kagm 
nocg  (Jingemacgteg  mit  eingefüllt  werben. 

, ^ * 

Nro.  37.  ßebfucgert. 

3«  1 ®?aa«  £onig  nimmt  man  i */2  $funb  Butfer, 

2 $funb  Sttanbeln,  welche  länglttg  gefegnitten  werben, 

1 iDtugfatnug,  3 Öuint  helfen,  8 Sotg  Bintnit,  8 Sotg 
Zitronat,  unb  ton  2 Zitronen  bie  fein  gewiegte  ©egale. 
Den  £onig  lägt  man  in  einer  meffingenen  Pfanne  auf. 
geben,  fgut  ben  3»»#**  gtnetn  unb  r&Jlet  bte  hangeln 
geflgelb,  tbut  bann  Üttegl  ginein,  big  eg  gegbrig  bitf 
(fl,  nimmt  eg  t>otn  geuer,  gibt  bag  ©emfirj  barein  unb 
giegt  1 ©lag  Jtirfcgengeig  ginein,  nimmt  eg  auf  bag 
©aefbrett,  fegafft  ben  Saig  gut,  wällt  ign  aug  unb 
tnaegt  SebPucgen  in  beliebiger  ®röge. 

Nro.  38.  ßefcfucgeti.  2te  %rt. 

3u  1 ÜDlaag  ^onig  nimmt  man  3 tyfunb  fein  ge« 
(lebten  3»<P«/  gebet  beiDe  Sgeile  jufammen,  big  ber 
J£>onig  etwag  braun  wirb,  lägt  eg  in  einer  ©egüffel  er* 
falten,  tgut  bann  3 Sotg  etwag  grob  geflogenen  3immt, 
iSotg  SRrtfen,  2 Sotg  iOlngfatnng,  1 */*  $funb  gefegälte, 
flein  gefegnittene  iDlanbeln,  »on  4 Zitronen  unb  1 '|>o* 
meranje  bie  ©egalen,  unb  */»  $funb  Zitronat,  au  cg  flein 
gefegnitten,  jufammen  in  ben  £omg  unb  lägt  eg  über 
Wacgt  gegen.  Den  anbern  Sag  flogt  man  2 Sofgfgpt»  • 
afege,  rfigrt  biefe  in  bie  klaffe  unb  fegafft  gleieg  foniel 
barein,  bag  man  ben  Saig  würfen  fann,  nimmt  eg  auf 
ein  ©aefbrett  unb  maegt  na<g  ©elieben  SebPucgen  büraug, 
probirt  aber  juerfl  ein  wenig  Saig,  ob  er  niegt  im  Öfen 
perlauft,  in  biefem  gaÖe  wirb  noeg  ein  wenig  ^Dtebl 
barein  gewürgt;  wenn  ge  gebaefen  gab,  begreift  man 
ge  mit  Sutfermaffer. 

Nro.  39.  ßebfuegen.  3te  %vU 

2JJ>funb  fein  SJtegl,  1 tyfunb  gefegälte,  gr5blt4>  ge* 
fegnittene  SJlanbeln,  \ <J>funb  geflogenen  Butter,  7* 
qgfunb  $omeranjettfcgale,  7«  $funb  ©tronat,  betbeg  Wein 
gewürfelt  gefegnitten,  7»  ßrtg  helfen,  i Sotg  3*mmt, 
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für  2 Äreujer  Gubeben  unb  i Äreujer  (Jatbemonen, 
bieg  fein  geflogen,  wirb  jufammen  in  ein«  ©cbügel  ge« 
Iban  unb  gut  unter  einanber  gemacht,  bann  lagt  man 
7*  Sftaag  Jponig  auf  bem  Öfen  ^ergeben,  rührt  ben 
Saig  bamit  an  unb  fcbafft  ihn  fo  lange,  algtnan  fann; 
algbann  wällt  man  i^n  gftefferrücfen  bicf  aug,  fdjneibet 
©tücfe  in  beliebiger  ©r&ge  aug,  lagt  fie  über  9?acbt  in 
bet  Äälte  geben,  legt  ge  bann  auf  mit  ©pecfbeflrichene 
Blech«  unb  bacft  ge  im  Öfen. 

Nro.  40.  Eebfuchen.  4te  $lrt. 

3u  einet  halben  Waag  guten  £onig  nimmt  man  1 
$funb  geflogenen  3«tfer , V*  $funb  Gitronat,  */*  WunD 
Örangefcbalen,  bie  ©egale  von  1 Zitrone  fletn  gefcbnif* 
tut,  7,  $funb  abgeriebene,  gewiegte  3Ranbel,  V2  2ctg 
geflogene  helfen  unb  2 $funb  ‘EHegl.  3u«rfl  läutert  man 
ben  jjucfer  mit  i Schoppen  31'affer,  big  er  fpinnt  unb 
gelb  wirb,  bann  fommt  ber  Jponig  hinein,  wenn  biefer 
2 mal  aufgefliegen  ifl,  nimmt  man  et;  vom  geuer  unb 
gieflt  nach  einer  SBeile  */2  ©lag  Branntwein  langfam 
binju;  nun  tbut  man  bie  ‘äftanbeln,  bann  bag  Uebrige 
unb  julegt  bag  3Ä«bl  binju,  wenn  ber  Saig  ju  flüffig 
ifl,  baff  man  noch  mebr  «ßtebl  nehmen,  hierauf  be* 
flreut  man  bag  9}ubelbrett  bicf  mit  9)Jebl,  giegt  ben  Saig 
barattf  unb  lagt  ibn  über  9iacgt  an  einem  fühlen  örte 
geben.  SSenn  man  ge  formt,  fcgneibet  man  ben  Aachen 
§u  ginger  breiten  ©treifen,  unb  macht  von  biefen  ©tficf* 
eben  von  ungefähr  2Sotb;  befäet  bie  gBrmchen  gut  mit 
iDfebl,  nimmt  ein  folcgeg  ©tücf  barein,  fo  bag  bie  obere 
©eite  unten  in  bag  SBrmcgen  fommt,  brücft  eg  bann 
recht  in  bie  (ÜFcfen  hinein,  tbut  eg  beraug,  flopft  bag 
günncgen  aitg  unb  formt  eg  nochmal,  bie  Bleche  wer* 
ben  bicf  mit3R«bl  beflreut  unb  bie  2ebfüd>lein  bicht  au 
einanber  barauf  gelegt,  wenn  ge  gebacfen  flnb,  wirb  bag 
Ußebl  rein  abgefebrt  unb  ge,  fo  lange  ge  noch  warnt 
gnb,  mit  einem  Grig  beflrichen. 

Nro.  41.  ßebfudfjen.  5te  $lrt. 

l ©cboppen  £onig,  */*  Wunb  Buefer,  l Sotb  3immt, 
*/,  Bfunb  Zitronat,  */*  $funb  fpomeranjenfchale  ttnb 
fein  SDfebl  flnb  ba ju  erforberltcg.  SBenn  ber  Jbonig  auf 
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bem  Cftn  ober  in  btt  Pfanne  warm  geworben  ig,  lägt 
man  ben  geflogenen  Bucfer  einmal  barin  aufwaUen,.  niltimt 
bann  bie  Pfanne  rom  geuer,  rbnt  ben  gegogeneu]Biminr, 
bie  fein  gefdmittenen  ‘Pomerangenfchalen,  ben  Zitronat  unb 
fo  viel  fein  «Kehl  bareiit,  biis  ter  Saig  gehörig  bicf  ig, 
nimmt  ihn  hierauf  auf  bab  SBällbrett,  wiirft  ihn,  bil 
'er  gum  21u$wällcn  recht  ig,  macht  atfbann  2ebf uchen  in 
beliebiger  ©rüge  baraufl,  legt  ge  auf  mit  ‘SJtehl  begreute 
©leche  unb  baeft  fie  fct>ön  gelb.  3)tan  faun  auch  i fiotb 
puloerigrte  ‘Potafctye  barein  thun,  fo  gehen  ge  betfer  auf. 

Nro.  42.  Q3a0ler*SebEuchen. 

Bu  2 <PfunbJponig  nimmt  man  7,  «Pfunb  «Kanbtln, 
7*  tyfunb  Zitronat,  1 *Pfunb  Bucfer,  3 ‘Pfunb  ^ftebl,  7* 
©lab  Jfirfcbengeig,  2 fioth  Bimmt,  i üotb  helfen  uirt 
7a  fioth  «Kubfatnug.  SBenn  ber  £onig  warm  ig,  thut 
man  ben  gegogenen  Bucfer  hinein  unb  lägt  eb  mit  ein* 
anber  einen  ÜBall  aufgeben,  nimmt  eb  vom  geuer,  thut 
bab  gegogene  ©eroürj  unb  bie  flein  geglittenen  3Ran* 
beln  unb  Zitronat  hinein,  bab  «Kehl  unb  ben  Airfchen* 
geig  rührt  man  gulept  barein.  Daun  wällt  man  ton 
ber  «Dtafle  ©tücfchen  weife  aub,  fchneibet  Sebfucben  in 
beliebiger  ©röge  unb  nimmt  immer  wieber  ju  bem 
fall  frifche  SRaffe,  bib  eb  gu  GPnbe  ig,  legt  ge  auf  mg 
«Kehl  begreute  ©leche  unb  baeft  ge  fd)ön.  Dann  wirb 
Bucfer  mit  ein  wenig  SBaffer  geläutert  unb  garf  gefocht, 
mit  einem  $mfel  ein  2ebfu<hen  bamit  begricben,  ig 
biefer  in  % ©iertelgunbe  troefen  unb  ghön  weig,  fo  ig 
* eb  recht,  ig  er  aber  noch  fiebrig,  fo  mug  ber  Bucfer 
noch  mehr  gefocht  werben.  , 

Nro.  43.  S3a0rer*2ef>Euchen.  2te  2lrt. 

7,  tyfunb  abgeriebene,  flein  gefchnittene  SRanbeln,  7* 
<Pfunb  grob  geflogenen  3ucf er,  17,  Soth  feinen  gegogenen 
Bimmt,  ein  oöUigeb  Quinteben  ©ewürgnelfen,  bie  flein  ge* 
fchnittene  ©d>ale  ton  i Zitrone,  4 2otb  gewürfelt  ge* 
fchnittener  Zitronat  unb  ^omeranjenfcbale  werben  gufam* 
men  in  eine  ©cfmjfel  gethang  bann  lagt  man  17.  tyfunb 
guten  alten  #onig  in  einer  tnefgngenen  ‘Pfanne  über  bem 
geuer  geben , wenn  er  ein  paarmal  über  geh  will,  fo  «fb 
er  fertig  unb  wirb  au  bab  ©eghnittene  gegogen,  thut  l 
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«Pfunb  Wiehl  unb  2 Stöffel  toll  Äirfchengeig  baju,  rührt 
alles  gut  unter  einanber,  nimmt  ben  Saig  al«baun  auf  ba« 
9lubelbrett,  würft  ihn  gut  unb  wällt  ihn,  wenn  er  erfal« 
tet  ig,  2 Wlefferrücfeit  bicf  au«,  fchneibet  2ebfuchen  in 
beliebiger  ©roge  barau«,  legt  fie  auf  mit  Wiehl  begreute 
S?led>e  jiemlicft  nabe  jufammen  unb  bacft  fit.  Wach  bem 
SSacfen  werben  fie  au«  einattber  gefdjnitten  unb,  wenn 
fie  fall  finb,  ein  bönne«  @i«  mit  Sitronenfaft,  (Jierweig 
ifnb  3«^«  gemadjt,  bie  2ebfuchen  bamit  übertrieben 
unb  al«bann  getroefnet. 

Nro.  44.  $5a«ler*8e&fud)Ctt.  3te  %rt. 

«Wan  febneibet  1*/,  Wfunb  Wlanbeln,  *L  «Pfunb  €Fi» 
tronat,  ‘/2  spfunb  «Poineranjenfchalen  unb  bie  Schale  von 
2 Zitronen  Weift  gewürfelt,  flogt  4 2otb  3tmmt,  1 Stötb 
Welfen,  2 2otb  Welfenf&pfe  uftb  l 2oth  Wlu«fatnug  grbb* 
lieb,  tbut  e«  jufammen  in  eine  ©Rüffel  unb  flreut  3 «Pfimb 
geflogenen  3»cf er  barauf;  bann  lägt  man  iWlaa«£onig 
in  einer  meffingenen  «Pfanne  einmal  auffoeben,  fchüftet 
ibn  barüber  unb  rübrt  alle«  wobl  unter  einanber.  Wun 
nimmt  man  7 «Pfunb  Wiehl,  ba«  vorher  warm  gemacht 
würbe,  fiebt  e«  forgfältig  bttrtb  unb  mtfd>t  wäbrenb  bie« 
fern  2 2otb  fein  geriebene  unb  recht  trotfene  «Potafche 
unter  ba«  Wiehl.  Wlait  rührt  nun  etwa«  von  bem  Wiehl 
an  bie  Wlage,  fchüttet  1 ©choppen  Äirfcftengeig  baran 
unb-  febafft  e«  mit  bem  übrigen  Wiehl  »oöenb«  recht  tfidj» 
tig  burch.  Der  Saig  wirb  nun  auf  ein  9?rett  genoin* 
men,  au«gewäöt,  2ebfuchen  in  beliebiger  ©roge  barau« 
gefeftniften,  oben  barauf  ein  ©tücfchen  Zitronat  gelegt, 
auf  mit  Wiehl  bejlreute  S8le<b?  gefept  unb  bei  gleicher 
£ipe  gebgefen.  9Benn  ge  au«  bem  Cfen  fommen,  bür» 
flet  man  ba«  Wiehl  fauber  ab,  begreift  ben  «Sobett  mit 
faltem  SBafler  unb  thut  ge  in  C<en,  bamit  ge  abtroefs 
nen;  inbtgen  focht  man  4 2oth  ©tärfe  in  1 Wiaa« 
SSaffer,  begreift  bie  2ebfucf>en  bamit  unb  lägt  ge  im 
Ofen  abtroefnen ; bie«  thut  man  jweimal  nach  einanber, 
bamit  ge  einen  fdtönen  ©lanj  Wommen. 

Nro.  45.  braune  ßehfucfjen. 

Wlan  lägt  auf  bem  Ofen  7*  ^>pnig  warm , 

werben,  gebt  7*  spfunb  3u<fer  bareiu,  nimmt  2 Wfunb 
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tveig  ‘üKtM , fcbneibet  */*  «pfiinb  3R«nbelu  unb  3 2etb 
ßitronat  fiein  gewürfelt,  (logt  2 2otb  3immt , 1 Quint 
9Mfen,  i üJlu*fatntig , noch  fo  viel  3ng»or,  wiegt  bi« 
Schale  von  1 Zitrone,  tbut  alle*  gufammen  in  bon  % o* 
iiig,  fchafft  e*  au/  bom  SBäflbrett  unter  einanber,  macht 
bann  2«bftuh*n  in  beliebiger  ©röge  barau*  unb  batft  fie 
im  Ofen. 

«(Ran  fann  fte  ben  Slbenb  vorher  machen  unb  über 
Bladjt  (leben  laffen. 

Nro,  46.  SSraune  Cebfurf>cn.  2te  %*. 

A ffine  vböige  % «Blaa*  Jponig  wirb  in  einer  inefftn» 
genen  Pfanne  über  ba*  geuer  gefegt;  fobalb  er  gu  geben 
anfängt,  fommt  */*  $fmib  gezogener  3u<fe*  barein, 
welche*  man  fo  lange  gufammen  foeften  lägt,  bi*  ein 
Stopfen1,  ben  man  gur  «Probe  auf  «inen  Seiler  fallen 
lägt,  barauf  ^gefleht»  bann  tbut  man  % $funb  gefdjälte, 
überjwerch  gefchnittene  «Btanbcln  bagu  unb  lägt  ge  ein 
wenig  mitfodjen hierauf  giegt  man  bie  «Blaffe  in  eine 
©chüiTel,  tbut  ‘/a  ©la*  Äirfcbengeig  unb  «in  paar  3Re(* 
ferfpiben  ooll  «Potafche,  bie  fiein  gefchnittene  Schale  von 
2 Zitronen,  4 2ptb  Zitronat,  4 2otb  ^omerangettfchalen, 
2 fiotb  3**nmt,  7t  2otb  helfen  unb  */*  3Jlu*fatnug, 
ba*  ©ewürg  mug  jebe#  befonber*  gröblich  geflogen  fepn, 
bingu,  bann  rührt  man  2 «Pfuttb  üJlebl  barein,  prob»« 
etwa*  von  bemSaig  auf  Noblen,  wenn  er  nicht  verlauft, 
fo  ig  er  recht;  verläuft  er  aber,  fo  mug,  fo  lange  her 
Saig  noch  warm  ifl,  noch  mehr  SRebl  bagu  genommen 
werben.'  Dann  wällt  man  ibn  au*,  macht  2ebfud>«n  in 
beliebiger  ©röge  bavon,  legt  ge  auf  mit  «Blebl  beflreute 
Bleche  unb  baeft  ge  fd)6n. 

Nro.  47.  ^itronenaßebfüchlein. 

(53  werben  2 gierroetg  gu  Schnee  gefchlagen  unb 
mit  10  2otb  3«rf«r  V*  ©tunbe  gerührt,  bann  werben 
10  2otb  geriebene  Sftanbeln  nebg  einer  abgertebenen  ßi» 
tronenfchale  wieber  1/*i©tunbe  bainit  gerührt,  guleht  ben 
Saft  von  einer  Zitrone  au*gebrücft  unb  bie  Hälfte  bar- 
unter  getban.  Slu*  einer  Cblate  werben  8 Sbeile  ge» 
fchnitten,  bie  «Blaffe  Singer  tief  barauf  gegridjen  unb 
gang  hell,  beinahe  weig,  gebaefen.  SBenn  ge  fertig  gnb. 
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»erben  fit  mit  bem  übrigen  Sitronenfaft  betrieben,  mit 
fein  gebaeften  <piflajien  beflreut  unb  bann  in  ber  Sftöbre 
getrerfnet.  Diefe  Sftaffe  gibt  i8  Stütfe. 

Nro.  48*  braune  Sftffrnberger  ßehfuchetf. 

?D»an  nimmt  bieju  5 $funb  beS  beflen  £onigS,  5 
$funb  fein  ’Dlehl,  5 */*  $funb  gange  'üJlanhdn,  \ '$funb 
Zitronat,  */»  ^Pfunb  ßumpenjuefer,  21/8-2etb  Biönnt, 

2 2oth  SftuSfatnug,  i 2otb  ©ewürj,  5 2otb  Snabtge» 
würg  unb  6 2oth  ^otafebe.  Den  3uder  tbut  man  gtt« 
erft  in  ben  Reffet  unb  lägt  ibn  oöllig  jperbrenmu,  tag 
ber  £onig  bamit  gefärbt  wirb,  bann.  giegt  mau  ben  * 
Jponig  hinein  unb  lägt  tS  mit  einanber  einen  äöatt  auf» 
(leben,  lägt  eg  ein  wenig  erfalten  unb  tbut.  barm  ibaS 
geflogene  ©ewfirj,  bie  gefd)älten  grob  gefcfenittenen.fiJlan» 
beln  unb  ben  Sitronat  hinein,  baS  üJiebl,  wenn  es  tanh* 
gefleht  »fl,  nach  unb  nach*  nebfl  ber  <f>otaf<b*»  bitlgu» 
lebt  unter  bag  SWebl  getban  wirb,  auch  baju  unb  mürft 
alles  wohl  unter  einanber;  ifl  bie  üJlaffe  nun  fo  §uöt 
Verarbeiten  fertig,  fo  werben  Stiicfcben  abgewogen,  auS» 
gewällt  in  bie  SRöbet  gebrueft  ober,  wo  tnfm  tiefe  nicht 
fat,  nach  einem  Sftufler  abgefcfjnitten,  ein  pantjiftl  mit 
füget  SJlilc h unten  unb  oben  6eflrief>en  unb  ’bäim  auf 
Vieche  gelegt  unb  gebaefen.  ‘ ’’  , '*  u'\ 

Nro.  49.  SSJeife  Sftürnberger  gehfwebett. 

Von  18  bis  20  Siern  wirb  baS  SBeige  ju  Sehnde 
gefchtagen,  bis  er  fleht;  unterteilet}  rührt  man  bie  Doj»  , 
fern  mit  2 fj)funb  fein  geflehtem  3-itfer,  mifcht  .Jtyjyi 
ben  Schure  barunter,  biS  ber  Saig  gang  weig  geht,  was 
bei  frifdhen  Sie rn  1 bis  2 Stunben  bauern  fami;  bem}» 
rührt  man  2 $funb  gefdmittene  unb  auf  einem  Vlefb 
gelb  geröflete  SJlanbeln , 1 tyfunb  bnrd>gefiebteS  Start» 
mehl,  1 $funb  gewöhnliches  feines  $i<bl,  welche  beibe 
fehr  getrotfnet  fepn  rnüffen,  barunter;  -ferner  8 2otf>  Mein 
gefchnittenen  Sitronat,  8 2oth  ^omerangenfcfealen,  bie 
flein  gewiegte  Schalen  oon  2 gAgen  ßitronin,  3 Quint 
Sarbemonen  unb  3 2oth  Species  Imperatoren,- unb  wenn 
tiefe  nicht  gu  haben  fuib,  3 Quint  Bimmt,  */,  2pt&-P?«l» 
fen , 1 Quint  SWugfatnug  unb  4 Quint  5)?uftfatblütbf, 
»pothefergewicht ; aüeS  gröblich  geflogen. t , 3g  «lieg  bei« 
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fantmen,  fo  wirb  et  auf  ©Hafen  gegrieten,  mehrere 
©tunben  geben  gelaffen  unb  in  einem  Yebr  teigen  Öfen 
gebaefen.  — ' DiefeS  gibt  Ungefähr  24  ©tfief  mittlerer 
© röge.  ; . ; f ■ " 1 • 

Nro.  50«  SEBeife  SebEucten. 

■ +16  (Siet,  2<Pfunb  fein  gegebten  Suefer  unb  1 $funb 
,gefcbättc,  fei»  geflogene  3ftanbeln  »erben  in  einer  tiefen 
©e&ftffel  eine  ©tunbe  gerbtet;  1 Sotb  tyotafcbe , 2 Quint= 
<te»  SHuSfatnug,  2 Sott  feinen  3immt,  1 Sott  ©e* 
»iinnelfen,  */»  ©uinteben  Pfeffer,  1 Quinten  güteten, 
»*/*  $fwtb  fein  gefctnittene  «Pomeranjenfctale,  */♦  S>fuub 
gitronat,  fo»ie  bie  ©egale  von  2 gitronen  baju 
get&au;  • wenn  aßet  »otl  unter  einanber  gcfcgagt 
ig,  gebt  man  2 $funb  fein  9Jtetl  barein;  fcgneibet 
4eefigte  ©tftefegen  ©Maten,  greift  t>on  ber  iDtafie  bar* 
auf,  belegt  et  mit  gitronat,  gellt  ge  auf  einem  ©rett 
gum  Öfen,  tag  .ge  ab trocf neu,  unb  baeft  ge  bei  gettu« 
ber  ©fentite*  i 

...  Nro.  51.  3urfetf*8ebfu(^etv  • 

(6',$funb  Bucfer,  6 $funb  »eig  9Rebl,  2 tyfunb 
SJtaijbeln,  4 Sotb  Bimmf,  1 201b  ©eroürjnelfen,  8 Sott 
gitronat,  2 gitronen,  1 Sott  $omeranjenf<bale ; ba8 
©ewfirg  gröblich  gegogen,  bat,  untere  Wein,  bie  SJtan* 
bei»  aber,  in  4 Steile  gefctnitten  unb  mit.  1 tyfiinb  ge* 
gogenem  3ucfer  unb  */a  ®<toppen  SEBaffer  gerbget.  8W= 
bann  nimmt  man  ben  obigen  3u<fcr  unb  lägt  ibn  mit 
2*Jt  ©ttoppen  SBaffer  fe$t  beijProerben,  br&ht  baS.SRetl 
batnit  an  unb  fcf>cfft  et  »otl,  bis  et  Olafen  wirft,  gibt 
bte  gerbgeten  hanteln  unb  baS  Uebrige  bagu,  ba$  ©e« 
»firj  gulept,  f<täfft  äöe$  gut  unter  einanber,  mactt  Set* 
fucten  in  beliebiger  $orm  barauS,  legt  ge  aufmrt33a<h8 
begrichene  ©le<ti  unb  baeft  jie  f<t5n. 

Nro,  52.  0uteö  SRagenbrob  OÖUrfeffen). 

lüJtan  läutert  l <Dfunb  Bucfer  mit  einem  ©laj  voll 
SRofenroajfer  in  einer  meffingenen  Pfanne,  bis  ef  gäben 
fpinnt,  probirt  ibn  auf  einem  Seiler,  wenn  er  tart  ig, 
fo  ig  er  gut.  Dann  birb  1 Sotb  3immt,  1 ©uiiitcten 
©ewlirjtnelfen,  1 Quinteten  üfttujfatblütbe,  mcf>t  fetr 
fein  gegogen,  eine  gange  ^uSfatnug  gerieben,  von  2 
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Zitronen  unb  1 ^oineranje  bi«  @($ole,  '8  2otb  Sitro* 
uat  unb  4 2otb  ’3J2anbeiu  länglid)  gefdmitten  unb  bann 
ade»  jufammen  in  b«m  geläuterten  Surfer  fo  lange,’|wie 
ein  weiche«!  (Si,  gefodt)t;  begreidjt  «itiegorm  mit3immt* 
maif«r,  füllt  e8  barein,  gürjt  e8  nad)  einer  ©tunbe  auf 
ein  93rett,  fd>neibet  e3  nad)  beliebiger  gönn  unb  be* 
gre» d)t  «3  mit  Sitronenfaft. 

\ 

Nro.  53«  ®l  j t t h e n, 

2 GPierweig  werben  $u  ©dmee  gefdtfagen,  % tyftiub 
gefd)älte ’Dlanbeln  mitGHerwcig  fein  geflogen,  */„  «pfunb 
Sttrfer,  woran  eine  Zitrone  abgerieben  würbe,  fein  ge*.  * 
gebt,  nimmt  biefe8  jufammen  in  eine  ßafferoöe  unb 
lägt  «3  unter  begänbfgem  SRübren  warm  werben;  be* 
greidjt  ein  S5led>  mit  Sutter,  fc0t  Heine  l?äufd)en  oon 
ber  SJlaffe  barauf  unb  batft  fie  in  ftgwaeger  £i0e, 

Nro«  54.  Dacronen.  2te  2lrt. 

*/*  $funb  3»rf<r  wirb  gegogen  unb  gegebt,  hier* 
auf  wirb  Vs  *Pfunb  SJlanbefn  abgewogen  unb  fein  geflogen. 
9Benn  biefe«  gefegeben  ifl,  fo  wirb  beibe3,  3utfer  unb 
Zimbeln,  wieber  in  ben  Sßbrfer  getban,  fdgägt  4 bi$ 

5 Sierroeig  jii  ©dmee,  nimmt  biefen  aud)  baju  unb 
gogt  aöe8  jufammen  fo  lange,  bi8  e8  eine  ganj  jäbe 
SDlaffe  ifl.  Sann  werben  ge  mit  Kaffeelöffel  auf  Oblaten 
gefegt  unb  in  einem  ganj  falten  £>fen  gebarfen. 

Nro«  55.  Patronen.  3te  5lrt. 

Uftan  reibt  */*  $funb  gefehlte  SDJanbeln  mit  3 (Sier* 
weig  redjt  fein,  oermengt  biefe  mit  */*  *Pfunb  gegebtem 
3urfer,  ber  ©djaft  oon  ‘/a  ßilroue,  etwa8  Sitronat  unb 
$omeranjenfd)ale,  alie8  fein  gefdmitten  unb  bem  ©ebne« 
oon  2 (üfierweig^  fe^t  oon  biefer  klaffe  länglidje  £äuf* 
djen  auf  Oblaten,  legt  ge  auf  23lecbe,  begreut  ge  mit 
Surfer  unb  batft  ge  in  einem  nid>t  ju  beigen  £>f<n. 

Nro.  56.  gittere  JSlacronen. 

Wan  nimmt  */*  W«nb  füge  uub  */«  $funb  bittere 
Wanbelit,  fdjält  unb  gogt  ge  mit  einem  @ier»eig,  fef>lägt 
hierauf  oon  5 ßierweig  einen  ©dmee  unb  rübrt  ibn  mit 
J $funb  fein  gegogenem,  gegebtem  3«tf«*  tubg  ben 
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WunJreftV,  beiti  ©qff  unb  ber  abgeriebeuen  ©cbale  ton  I 
' (Jttrone  redjt  gut  gnfaminen , befliegt  ein  «Papier  mit 
3tttfer,  fe^t  fleiue  #ötifd)en  ton  ber  "Waffe  barauf  unb 

batft  jle  in  fdbwa^er  #ibe. 

■ > , 

Nr».  57.  ©emürjte  ‘ÖRacrotieti. 

W«n  reibt  1%  «Pfunb  füge  Wanbein  mit  einer  ©er* 
ttiette  fein  ab  unb  flögt  fie  bann  recbt  fein,  hierauf 
fdffägt  man  ran  10  (£iermeig  einen  ©cbnee  nnb  rührt 
ihn  mit  ben  Wanbein  unb  1 7*  $funb  Surfer,  */*  €?tunbe 
lang,  tbut  1 V2  2otb  3‘mmt,  1%  Sotb  helfen  unb  etroal 
fein  gewiegte  Orangenfcbalen  baju;  bie  Waffe  barf  nicht 
ffftffig , foubern  wie  ein  ganj  bjrfer  2?rei  fetjn;  fept 
fie  bann  auf  runb  gefcbnittene  Oblaten,  legt  biefe  auf 
«Papiere  unb  bann  erfl  auf  SBlecbe.  Wan  batfr  fie  bei 
mügiger  Ofenbipe.  2öemt  fie  gebacfen  fhtb,  fann  man 
fte  mit  einer  @lafur  ton  Wgffer  unb  geflogenem  Surfer, 
worunter  man  , etwas  3>inmt  mifdjt,  terniiltelfl  eine! 
•Padtpinfel?  peflreidjen,  bann  »iebet  im  Ofen  trorfnen. 

Nro.  58.  3Ranbefhreb,  bittere. 

fei  werben  7$  $funb  ffxge  unb  7»  $funb  bitter« 
Waubelit  gefchätf  unb  fein  geflogen,  5 (Sierweig  §u  ©ebnet 
gefebiagen,  % fPfunb  fein  gezogener  Surf««»  ha*  ron 
einer  feitrone  am  Bucfer  abgeriebene  @elbe  unb  betn 
©aft  pori  7*  Zitrone  fo  lange  jufaminen  geröhrt,  btl 
bie  Waffe  fo  birf  wie  ju  einet  tßiSguittorte  ifl;  nun 
»erben  bie  Wandeln  leicht  hinein  gerührt,  t*od>  rnöffen 
fie  gut  perrfthrt  werben;  am  heften  ifl  el,  man  röhrt 
juerjl  bie  Wanbetn  mit  einem  bileben  ton  ber  Waffe 
glatt  an  unb  bann  aflel  jufammen  unter  einanber ; all* 
bann  werben  mit  einem  feaffeelöffet  auf  ein  mit  3urf er 
beflrentel  «Papier  93röbd>en  aufgefefit  unb  in  einem  nicht 
ju  beigen  Ofen  gebacfen. 

Nro.  59.  SSftanbelbrob,  geröhrte. 

7,  tyfuub  gefehlte  Wanbein  werben  fo  tiel  möglich 
tirreefig  gefebnitten,  bann  röflet  man  fie  in  2 2otb  3 urfer 
mit  eih  bischen  SBaffer,  etwa  7.  @läl<ben,  unb  lagt  ff« 
hernach  abfiiblen.  Stilbann  fcblagt  man  4 Giterweig  ju 
©ebne«,  r&hrt  7*  ^funb  geflehten  Surfer  bantit  7*  ®tu«he. 
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, bann  rührt  man  bie  ©tanbeln  leid>t  barein,  fept  mit  einem 
Kaffeelöffel  auf  mit  3«tf<r  betreute  Rapiere  ©rbbchen 
unb  hatft  fie  in  fchwacher  Jg>i0e;  fle  bürfen  nur  blaggelh 
werben. 

Nro.  60.  5Jlanbdfc^3rbbt^en. 

1 $funb  fein  gegebter  Bucfer  mirb  mit  bem  Schnee 
ton  6 (Jierweig  unb  etwa«  (Jitronenfaft  */4  @tunbe  lang 
geröhrt,  tbut  1 $fu?tb  gefeite,  fein  gewiegte,  burch 
einen  ©eiber  getriebene  Raubein  langfatn  barein,  auch  ' 
2 2otb  fein  geflogenen  Bimmt  unb  ton  2 Zitronen  bie 
Flein  gewiegte  Schale  baju;  nimmt  e«  bann  auf  ba« 
Stubelbrett,  wällt  e«  nicht  ju  bftnn  au«,  flicht  mit  einem 
Srinfgla«  runbe  ©rftbchen  barau«,  legt  ge  aufmitSDtebl 
begreute  ©leche  unb  bacft  fie  tu  einem  nicht  gu 'beigen 
Ofen. 

• Nro.  61.  ©erbflete  Sftanbefn. 

1 tyfunb  SJtanbeln  werben  mit  einem  Such  abgerie« 
bin,  bann  mit  i tyfunb  gegebtem  3l,tf«r  in  eine  meffln* 
gene  Pfanne  getban,  gibt  3 bi«  4 Kglöffel  toll  Stofen* 
wager  ober,  wenn  man  e«  nicht  liebt,  gute«  ©runnen» 
roafjer  baju,  ftreut  fein  geflogenen  3»nmt  barattf  unb- 
rübrt  e«  auf  bem  getier  fo  lange,  bi«  bieSJtanbeln  fra* 
<hen;  nimmt  ge  al«bann  tom  geuer  weg'ttjjb  röhrt  ge 
fo  lange,  bi«  ge  trocfen,  bann  wieber  auf  bem  geuer, 
tilge  glünjenb  gnb,  breitet  ge  hernach  auf  einem  b&ljer* 
nenSefler  au«  unb  nimmt  ge  ton  einanber. 

SJtatt  Fartji  ben  SJtanbeln  mit  einigen  Srbpfen  ton 
einer  beliebigen  (Jffenj  einen  2Boblgef<bmatf  geben. 

Nro.  62.  SOtanbef*  Jpäufchett. 

@«  werben  V»  $Fitnb  fein  gewürfelt  gefchnittene  SJtan* 
beln  in  ein  paar  Äänbe  toll  gegebtein  Bncfer  gerhget; 
€itronat,  ©omeran$en*  unb  Sitronenfchalen  fein  gewürfelt 
gefdhnittcn,  gegogener  3»*nmt  unb  etwa«  Steifen  baju 
getban;  allbann  wirb  */2  <J>ftmb  gegebter  3«tf  er  mit  bem 
Schnee  ton  4 GFierweig  leicht  gerührt,  bann  ba«  Obige " 
nebg  bem  ©aff  ton  V,  ßifrone  binju  getban;  wenn  e« 
gut  mit  einanber  rertrtengt  ig,  fept  man  ton  berSJtage 
Aäufchen  auf  mit  ©utter  beflricbene  ©leche  unb  bacft 

ge  in  einem  nicht  ju  hrigeti  Ofen  fcfjöw  gelb. 
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Nro.  63.  3ttanHlsJp5uf(&en.  2te  &rt. 

®lan  nimmt  ’/„  ^funbfein  geflogenen  Surfer,  */*  ^funb 
gefdmlte,  grob  Idnglid)  -gefdmittene  ^Jlanbeln  unt*bie 
©djale  von  einigen  Gitroncn,  gmtj  fein  gefdjnitten,  tfctit 
e$  in  eine  meffingene  Pfanne  mit  einem  9lug  grogen 
©tärfd)en  Butter  unb  rbflet  e«  hellbraun;  bann  tbut 
man  e # toarm  berauB  unb  auf  ben  Jeder,  welker  aber 
eiu  wenig  mit  Butter  befleißen  wirb. 

Nro.  64.  5ftanbekJ£>5ufchen  mit  (Sfjocolabe. 

7*  ^funb  gefebälte,  fein  geflogene  ©tanbeln,  */» 
IDfunb  geriebene  (Sbocolabe,  */♦  Vfunb  geflehten  3»rf*r, 
etwa«  Bimmt,  helfen,  Zitronen*  unb  $omeran$enfd>aleu, 
erfiere«  geflogen,  leptere«  Hein  gewürfelt  gefdmitten, 
werben  mit  bem  @dmee  oon  6 GPierweig  gut  verrührt, 
bann  verfertigt  man  von  biefer  klaffe  Heine  Äugeln, 
fept  ge  auf  mit  ©perf  beflricheue  S8led)e  unb  baeft  ge 
in  einem  mdg  ju  beigen  Öfen  febött  gelb. 

% 

Nro.  65.  SftanbeWMufdhen  mit  SSantlleft^aum. 

V,  ißfunb  gefehlte,  fein  gegogeite  Sftanbeln,  */* 
epfunb  geflogener,  gegebter  Surfer,  gefdjnittene  $ome* 
ranjenfdjal/n , Gitronat  unb  Gitronenfdjalen  werben  mit 
einem  GieVweig  unter  einanber  gemad)t,  auf  Oblaten 
$äufd>en  baoon  aufgefept,  1 Gierweig  ju  ©ebnee  ge« 
fdflagen,  */»  Wunb  geflogener  unb  gegebter  Surfer  unb 
etwa«  feingegogene  IBanille  barein  geröhrt,  oon  biefer 
klaffe  auf  bie  3ftanbelbäufd>en  getban  unb  febön  gelb 
in  einem  nicht  ju  beigen  Ofen  gebarfen. 

Nro.  66.  9ftanbeU#»ppen. 

1 «Pfunb  gefehlte  Sttanbeln  werben  mit  4 Gierweig 
fein  geflogen,  bann  nimmt  man  l^funb  geflehten  Surfer, 
bie  hanteln  unb  ben  von  12  Gierweig  gefdflagenen 
©ebnee,  von  weitem  auf  einmal  Jiur  bie  £alfte  genom* 
men  wirb,  nftrt  e«  lange,  tbut  bann  fein  gegogeuen 
Bimmt  ober  flein  gewiegte  6itronenfd>ale  nebg  bem  ©aft 
von  I Zitrone  baju»  begreift  bie  ©acfbledfe  mit®utter, 
fefet  Rippen  in  beliebiger  ©r&ge  auf,  barft  ge  blaggelb 

unb  frütnmt  ge  über  eiu  fleine«,  runbe«  Jpolj.  98emt 
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tu  SttajT«  ju  bßnn  ip,  fann  mit  «in  wenig  fein  ®lehl 
unb  3uder  abgehclfen  »erben.  , 

Nro.  67.  SRanbel* Rippen.  2te  9!rt. 

*/*  ^Pfuiib  hanteln  »erben  gefehlt  tjnb  mit  füpem 
JRabm  gepopen,  bann  mit  2 ganjen  Giern,  */*  $funt  v 
3uder,  */*  $funb  unb  fo  viel  3Ril<h,  aig  jum 

©erbünnen  nBtbig  ip,  angerübrt,  bie  auf  bei»  SReibeifen 
übgeriebene  ©cbale  tön  1 Zitrone  barein  getban,  ba§ 
Gifen  mit  ©pedfehroarte  beprichen,  bie  Rippen  barin  ge* 
baden  unb  über  bag  SBätfbolj  gefrümmt. ' 

Nro.  68.  9ftanbel»  Jjjippen,  gegoffette. 

3u  i $funb  ‘Stanbeln  nimmt  man  */♦  $funb  3u<frr> 
flopt  ibn  fein,  bie  UJtanbcln  nebp  ber  Schale  ton  t Si« 
trpne  fdjneibet  man  länglich ; bann  rübrt  man  ben  3uder 
mit  6 big  7 Giern  fo  lange,  big  er  recht  bid  rP,  nimmt 
bie  ‘üDtanbeln  unb  Gitronen  baju,  rübrt  eg  soef)  gut  mit 
einanber,  bePreicht  ein  ©lech  mit  ©utter,  Preidjt  pon  ber 
gerührten  SSJJaffe  runbe  Büchlein  barauf  unb  badt  pe  im 
Öfen;  bann  frümmt  man  pe  gleich  über  ein  runbeJ  Jg>olj. 

®tan  fann  auch  i 2oth  gepopenen  3immt  in  bie  ‘•SJiaflfe  thun. 

Nro.  69.  9ftanbel*£&tbd)en. 

3ttan  P6pf  V*  Wunb  3«der  unb  ‘/»  Sotb  Si^tit  fein, 
fdmeibet  bie  Schale  ton  i Gitrone  fein  unb  mifdjt  tiefe 
3 Stüde  unter  einanber;  fchält  % tyfmtb  3)?anbeln,  fchnei* 
bet  pe  länglich  gart,  terflopft  4 Gierweip  gut,  rührt  bie 
SDIanbeln  unb  ben  3uder  bamit  an,  macht  in  einem  flei* 
nen  eifernen  <Pfännchen  Schmalj  beip,  nimmt  in  bapelbe 
einen  Gploffel  toll  ton  ben  angerührten  üDfanbeln  unb  badt 
pe  gelb,  tbut  bag  GJebudene  in  einen  ‘üföBrfer,  preut  ein 
»enig  3uder  barauf  unb  macht  mit  bem  Stempel  eine 
germ  »ie  ein  Äörbcben.  Gg  barf  aber  feine  Sötber  be* 
fommen.  SJJan  fährt  fo  fort,  big  bie  3J?affe  ju  Gnbe  ip. 

Nro.  70.  9Jtanbef*£rapfen. 

12  2oth  fein  gepopenen  3uder  rührt  man  mit  2 
Giern  unb  1 Gierbotter;  fchält  */,  $funb  Wanbein,  fchnei* 
bet  12  2oth  baten  gewürfelt,  tbttt  Pe  nebp  12  Sotb 
fein  Wel>l  in  bie  Waffe,  macht  runbe  Äüchlein  baton 


Digitized  by  Google 


570  . ' jJutfersfBacfroerf. 

unb  fept  fie  auf  runb-  gefdmittene  Qjblalett,  gerfpaltet 
bie  übrigen  Uftanbeln  unb  flecft  3 bis  4 auf  ein  £üd>* 
lein,  tiebg  ein  paar  ©tücfd>en  Sifronat,  tbut  fl«  auf 
SSledje  unb  bacft  fie  im  ißncfofen  f<b5n  gelb. 

Nro.  71.  <3Ranbef53cu3«  i 1 

5 Eierweig  werben  ju  ©cbnee  gefcÜjIagen,  mit  t 
$funb  $art  geflogenem  3»tfer  unb  l 'Dfunb  URanbeln  roobl 
gerührt;  baS  ©elbe  ron  einer  Eitröne  wirb,  am  3u*fer 
abgerieben,  aud)  baju  getban,  bie  klaffe  mit  geflogenem 
3urfer  aitttgewürft  unb  bcirauS  nacf)  belieben  ©tücfcben 
formirt,  auf  mit  3utfer  betreute  Rapiere  gefegt  unb  wie 
93pibinger*i8rob  gebacfen. 

Nro.  72.  Sftanfcfyetteit  ober  ^>aptcr?^brbd)cn. 

3 Eierweig  werben  ju  ©cfmee  gefeplagen,  mit  12 
fiotb  geflehtem  3u<ftr  unb  bem  ©aft  ron  1 Zitrone  ju 
einem  Ei$  gerührt.  9tun  werben  von  Rapier  Reine  ’üJlb* 
beleben  ingorm  eines  ÄBrbdjeiiS  gefaltet,  bann  legt  man 
etwas  Eingemachtes,  baS  aberjupor  abgetroefnet  fepn  mu§, 
unb  einige  ©tücfd)en  Eitronat  unb  ^omeranjenfcbale  bar* 
ein,  gibt  t>on  bem  ©ug  barauf  unb  lägt  ge  iin3<mmer 
auf  bem  Öfen  abtrorfnen,  be$  ©ommer#  barfmangenur 
in  bie  ©onne  gellen,  ge  bleiben  bann. viel  fdjöner,  all 
wenn  man  ge  im  25acfofen  troefnet.  SBenu  man  will, 
fann  man  aud)  bie  Jpälfte  ber  Sftaffe  mit  3*tTelen3fafi 
roth  fafben. 

Nro.  73.  5fttrtnfen. 

7,  $funb  fein  gegebter  3ncfer  wirb  mit  bem  ©ebnet 
t>on  4 Eierweig  unb  fein  geriebener  <?itronenfd)ale  rer* 
mengt,  ein  Rapier  mit  3ll<f‘’r  begreut,  ron  ber  Ifltafle 
beliebige  gönnen  barauf  gefept  unb  in  einem  lauen  Öfen 
gebacfen.  2lud)  wirb  für  2 ßreujer  Jragant  mit  bem 
Eierweig  ju  6d)nee  gefdjlagen.  9Benn  ge  falt  gnb, 
nimmt  mau  ge  mit  einem  ISJleiTer  bebutfaui  ab,  füllt  eine 
$)*irinfe  mit  Eingemachtem  unb  legt  bie  anbern  barauf. 
SD?an  fann  aud)  ©anillefdjaum  barein  füllen,  ge  werben 
aber  bann  nicht  bälber  eingefüllt,  als  bis  man  ge  gu 
3:ifd>e  gibt. 
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Nro.  74.  9Jt  o tf  c n. 

9 ' 

'/a  tyfunb  fein  geflogener  3ud*r  wirb  mit  3 Gier  wobl 
gerührt,  14  £otb  abgeriebene  3ftanbetn  grbblid)  gefd>nit» 
ten,  ton  l Gitfone  bie  länglid)  gefd)nittene  ©<$ale  unb 
Vs  2otb  geflogenen  Biinmt  barein  gerubrt,  unb  gulefct 
14  £otb  feine«  Sftebl  baju  getfcan;  wenn  e«  gut  unter 
einanber  gemacht  ig,  werben  mit  einem  Söffet  £äufd)en 
w*e  Dacronen  auf  mit  ®utter  beflricgene  S31ed)e  gefegt 
ucib  in  frifcfjer  Jpipe  gebacfen. 

Nro.  75.  $>f  offener  ob. 

7*$ funb  fein  gezogener  3ucfer,  % «Pfunb  fein  Sftebl, 
*/*  ^Pfunb  gefehlte,  ubergwercg  gefdjnittene  SDlanbeln  wer» 
ben  mit  2 gangen  Giern  unb  2 Gierbotter  wobl  unter 
«inanber  gemacht,  au«gewätlt,  in  beliebige  ©tucfcgen  ge* 
fdjnitten,  auf  mit  SDlefil  begreute  5Med)e  gelegt  uub  im 
Ofen  gebacfen. 

Nro.  76.  f c f f c r n t*t  f f c. 

1 $funb  geftebten  3»cfer  rfibrt  man  mit  6 Giern 
«ine  ©tunbe  lang,  tbut  bann  */♦  tyfwtb  abgeriebene  3Jlan* 
beln,  4 2otb  Gitronat  unb  bie  ©diale  ton  2 Gitronen 
flein  gewiegt,  1 Sotb  gegogenen  3«<nmt,  1 Quint  ©e* 
»ürjnelfen  unb  ein  biücgen  ’DluSfatnug,  nebg  1 ^funb 
fein  ‘•Dlebl  unb  ben  ©aft  ton  */3  Gitrone  bagu  unb  ter» 
rfibrt  alle«  redit  gut  mit  einanber,  f t)t  bann  ton  biefer 
'»Dlage  Meine  Jp<Sufd;en  auf  mit  ^JJebl  begreute  5Med?e 
unb  bacft  ge. 

Nro.  77.  «Pfeffernfifjc&en. 

'/,  *Pfunb  3ucfer  wirb  mit  4 Gier  leicgt  gerfibrt,  mit 
etwa«  3i*nmt,  pfeifen,  fein  gefdmittenen  Gitronenfcbolen, 
unb  fo  tiel  fein^Dlebl,  bag  man  bie  klaffe  würfen  fann,. 
termifdg;  bann  wirb  ge  auf  bem  9iubelbrett  gewtirft, 
auSgewällt,  mit  Meinen  runben  3Jl6beld)en  aufgegocfcen, 
auf  ein  mit  ©pecf  begrid)ene«  $Med>  gefegt  unb  gelb 
gebacfen. 

Nro.  78.  ^Pomeran jen«53rob. 

2 Giergelb  unb  2 gange  Gier,  7*  ^Pfimb  fein  ge« 
gönnen  3«rfer  rübrt  man  mit  einanber,  wie  gu  einer 
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©igquit  recht  leicht,  thut  feie  fein  gefihnitetie  ©cbale  von 
einer  ‘Pomerange  unb  bann  */*  ‘Pfunb  fein  3Jlebl  bagu; 
nimmt  ben  $aig  auf  bag  'BäÜbrett,  fchafft  ihn  gang  leicht 
in  ein  langeg  rtinbeg  ©türf,  jcbneibet  längliche  ©türf* 
d>en  herunter,  fefjt  fle  auf  mit  3)lebl  beflreute  ober  utit* 
©utter  beflrid>ene  ©leche,  macht  in  jebeg  3 dinfdmitte 
' mit  bem  SDtejfer  unb  batftge  fd)6n  gelb. 

Nro.  79.  <Pomeran$ett*$>ro&.  2te  $(rt. 

V,  'Pfunb  fein  geflehter  Surfer,  3 groge  ober  4 Heine 
dier  gerben  */»  ©tunbe  mit  einanber  gerührt,  für 
6 Äreuger  ‘Pomerangenfcbale  unb  für  6 Äreuger  ditro» 
nat,  fo  »nie  and)  bie  ©cbale  von  iSitrone,  Hein  ge* 
fchnitten,  unter  bie  <5Ra|Te  gerübrt  unb  gcilept  */*  $funb 
fein  ’üJlehl  bagu,  beflreid?t  ein  Siech  mit  ©utter,  fefyt 
Heine  Jg>5ufdF>en  von  ber  SRaffe  barauf,  beflreut  fte  mit 
Burfer  unb  badt  fte  fcf>Bn. 

Nro.  80.  £lutttett»55af!en« 

3u  i <Pfunb  Quittenmarmelabe  »erben  */♦  *Pfunb 
Surfer  mit  einem  halbe«  ©lägcben  SBaffer  nach  langer 
gabenart  geläutert.  'Dann  focht  man  i ‘Pfunb  Quitten* 
matgrtelabe  barin,  big  eg  jld>  von  ber  daflFerotle  ablBgt, 
tbut  ben  ©aft  unb  bie  Hein  gefdmittene  ©cbale  von  2 
ditronen  bagu.  hierauf  beflreut  man  ein  ©adbrett  mit 
Surfer  unb  'üJtebl,  breitet  bie  üßaffe  barauf  aug,  alg  »emt 
man  einen  Äitcben  .machen  »oUte,  ungefähr  2 ginger 
tief  in  ber  unb  lägt  eg  fo  einen  $ag  flehen. 

Dann  fchneibct  man  4 lange  ©treifen  bavon,  legt  fte 
auf  ein  mit  ©utter  beftricbeneg  ©lech  unb  lägt  fle  in 
einem  fühlen  Öfen  abtrorfneu.  Sfiuh  faun  man  ge  auf 
einen  ©ogen  Rapier  legen  unb  auf  bem  Öfen  trorfnen. 
SBemt  man  von  frifdhen  Quitten  ©aflen  macht,  fo  nimmt 
man  guut  ‘Pfmtb  Quitten  1 ‘Pfunb  Surfer;  bie  .Quitten 
»erben  gefotten  unb  abgefcgält,  algbann  auf  bem  5Heih= 
eifett  gerieben.  iDlan  fantt  bie  üJlafTe  auch  auf  einer  ‘Por* 
ceQanplatte  bereiten  unb  mit  ben  9öeinbadiegniöbelchen 
. augftechen,  ‘Papiere  mit  Surfer  beflretien,  bie  Saften  bar* 
auf  legen  unb  auf  bem  Dfen  trorfnen. 

Nro.  81.  duittcns^ipp^etu 
Die  Quitten  »erben  im  SBaffer  gcfocht,  bann  ge* 
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fdjült  ttnb  burdjgetrieben;  $u  i $funb  Quitten  nimmt 
inan  1 igfunb  3urfer,  fr«*  ©d)ale  unb  ben  ©aft  oon  1 
Sifrone.  Sftit  bem  SBager,  worin  bie  Quitten  gefotten 
würben , wirb  Jb«r  Surfer  nad>  langer  gdbenart  geläu* 
tert;  ig  bie#  gefd>eben,  fo  tbut  inan  bie  Quitten  baju, 
unb  fod)t  e#  unter  begänbigein  SRübren,  bi#  e#  bie  Qirfe 
eine#  gebrühten  $aig#  bat ; al#battn  -wirb  e#  auf  eine 
«pprceßanplatte  «Sttetferrürfen  birf  aufgegririben  unb  auf 
einem  gelinben  wannen  Qfen  getrorfnet;  fbmmt  e#  POtt 
ber  «Platte  weg,  fo  begreut  man  e#  mit  grob  geflogenem 
3utferfanbel  auf  beiben  ©eiten,  flidjt  fie  mit  einem  flei* 
uen  ®la#  au#,  frümmt  fie  über  ben  ginger  unb  geßt 
fie  notf?  fo  lange  $ur  2Bärme,  bi#  fie  ooßig  getrorfnet  jinb. 

Nro.  82«  0,uittens3e^4>c»« 

4 Grierweig  werben  $ti  ©d)nee  gefcglagen  unb>  mit 
7,  $funb  gefiebtetn  3urfer  red>t  birf  gerührt;  3 bi#  4 
Quitten,  welche  juoor  im  2Baffer  weich  gefotten,  abge« 
febäft  unb  auf  bem  «Reibeifen  abgerieben  würben,  */* 
tyfunb  Sftarf  baoon  gewogen  unb  mit  bem  ©a ft  unb 
ber  flein  gewiegten  ©djale  oon  */»  Simone  in  bie  üRaffe 
gerührt.  Sin  Sogen  «Papier  mit  3«rfrr  beflreut,  fleine 
#<htftben  oon  ber  3ttaffe  barauf  gelegt  unb  über  9?a#t 
auf  bem  Qfen  abtrotfnen  lagen.  2Bifl  man  fie  im'Som» 
tner  barfen,  fo  mug  ber  Sarfofen  ganj  abgefüblt  fepn, 
baf}  man  fie  über  9iacf)t  barin  laffen  fann ; fie  mfiffett 
weif  bleiben. 

Nro.  83.  0ebacfene  S mit  Dragees. 

«SRan  reibt  l «Pfunb  gefdjälte  ÜDlanbeln  mit  .2  gan» 
jen  Siern  unb  4 Siergelb,  12  2otb  geflogenen  3urfer, 
woran  2 Sitronen  abgerieben  würben,  würft  äße#  gut 
burd)  einaitber,  wärgelt  ginger#  lange  unb  bitfe  ©tütf* 
<btn  barau#,  formirt  S baoon,  begreift  ge  mit  3urfer» 
mager  unb  begreut  ge  mit  Dragees,  fe£t  ge  auf  bop» 
pelte#  Rapier  unb  barft  ge  bei  mägiger  Jpifce. 

Nro.  84.  ©dbnitten,  Meine. 

7*  ^Pfitnb  gegogener  3urfer  wirb  mit  4 Siern  7« 
©tunbe  gerührt;  bann  nimmt  man  12  2otb  abgeriebene, 
flein  gefd^nittene  Sfftanbeln,  oon  I Sitrone  bie  ©c^ale, 
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4 2otb  tyomeranjenfcbalen  unb  4 2otb  Zitronat  fein  ge* 
fdjnitten,  geflogenen  3immt  unb  ein  paar  gelten  baju 
unb  rührt  eS  noch  furje  B ^ i t ; bann  tbut  man  fo  viel 
feineö  ‘üftebl  !?tncitt , bis  man  bie  3Raffe  würfen  fann; 
nimmt  fie  bann  auf  baS  23üflbcett,  mad>t  felbjlbelubig« 
©tiirfe  ober  2aibcben  barauS,  legt  fie  auf  mit  SJlebl  be» 
(freute  SSledye,  beflreicbt  fie  init@ierweig  mit  Bucfer  ver» 
mifdjt  unb  baeft  fie  fcb&u  gelb,  ©o  lange  fie  no<b  wann 
finb,  werben  fie  in  ©dbnirten  gefönitten  unb  nochmals 
juin  ißaben  in  ben  Öfen  getf>au. 

Nro.  85.  ©cf>roefe!J@cbnittcn. 

‘äJlan  flogt  V*  Wunb  gefcbalte  ‘üJlanbeln  mit  SRo* 
fenwaffer  recht  fein , bann  nimmt  man  '/♦  $funb  fein 
geflehten  Bucfer,  feinen  Bimtnt  unb  fein  gifebnittene  Qi* 
Ironenfcbale  baju  unb  rührt  eS  mit  2 gatten  Siern  */, 
©tunbe.  SllSbann  fcfjneibet  man  von  Öblaten  ©ebnitten, 
ungefähr .»««  ©cbwefelfdjnitten , beflreicbt  fie  eines  ftö* 
nen  gingerS  bief  mit  bem  (berührten,  legt  fie  auf  ein 
©lech  unb  baeft  fie  febön, 

Nro.’ 86.  @d>töei$er*S3rob. 

“SMan  r&brt  4 ganje  <5ier  mit  ’/s  $funb  fein  ge* 
fiebtem  Bucfer,  tbut  i 2otb  gart  gefebnittenen  ßitronat, 

1 2otb  ‘Pomeranjenfd)alen  unb  eine£anb  voü  gefebnit* 
tene  ^anbeln  barein,  rübrt  fo  viel  fein  3)2ebl  baran, 
tag  ber  $aig  nicht  mebr  verlauft;  bann  werben  mit 
bem  26ffel  längliche  ©röbeben  auf  mit  SSutter  betriebene, 
mit  SJlehl  unb  3utfer  jbeflreute  ©leche  gefegt  unb  fd>on 
gebaefen. 

Nro.  87.  ©p  rin  geriet».  ' 

i $funb  gut  getroefneter  Bucfer  wirb  geflogen,  ge* 
gebt  unb  mit  4 gregen  Orient  1 ©tunbe  lang  gerührt, 
bie  ©cbale  von  i Zitrone  abgerieben  unb  nebfl  l ipfunb 
auf  bem  Öfen  getrocknetem  unb  gefiebtem  'SJlebl  in  ben 
Bucfer  gefebafft,  bann  lägt  man  ben$aig  1 bis  2 ©tun* 
ben  ruben.  JP>ernacf)  nimmt  man  von  bem  $aig  ein 
©tücfcben  auf  baS  9iubelbreft,  wäöt  eS  eines  flarfen 
SOlefferrürfen  bief  auS,  binbet  etwas  ÜJlehl  in  ein  $ütf>= 

lein,  bupft  bamit  bie©pringerIeiitS*ü)4Öbel,  legt  baS&c* 

» 


3u<fc«s&<utoet&  - 57» 

wällte  auf  beit  Sfflobel,  brücft  mit  ben  ginge«  barauf, 
bag  bie  gigur  auf  ben  Saig  fommt,  nimmt  bie  augge* 
trücften  ©tücfcgen  behutfam  ab,  unb  fchneibet  ge  mit 
bem  23atfräbd>en  au8;  $u  bem  abgefchnittenen  Saig' 
wirb  immer  »ieber  frifrf>er  genommen  unb  fo  fortge»  , 
fahren,  big  ber  Saig  ju  ffr.be  ig.  ^Oian  begreift  bie 
Sieche  mit  Sutter  ober  2Bacf)ö,  begreut  ge  mit  rein 
auftgelefenem  2liti$,  legt  bie  ©pringerlein  barauf, . lägt 
ge  über  9?a<ht  flehen,  boch  barf  e$  nicht  febr  »arm  im 
3immer  fepn,  unb  bacft  fie  bann  in  einem  nicht  febr 
beigen  Öfen.  9ftan  fann  ge  auch  über  9?acht  auf  mit 
Stoil  begreulen  ©eroietten  ober  bem  Scicfbrett  liegen 
lagen. 

S)a8  Sigquit*  ober@tärfmebl  ig  ju  benfelben  nicht  fo 
gut,  al$  ba$  gewöhnliche  feine,  fcgenanute©ch»ingmebl. 

Nro.  88.  <S  p r i n g e r l e i n.  2tc  2lrt. ' 

4 ffiergelb  »erben  mit  einem  ffglöffel  ooll  Äir* 
fhengeig,  einer  ^ftefferfpifce  ooll  $otafd>e  unb  ber  flein 
gewiegten  ©cbale  oon  i ffitrone  oerrfibrt,  ba8  ffierroeig 
»irb  |u@chnee  gefdgagen,  leicht  barein  gerührt,  bann  1 
$funb  gezogener,  gegebter3u<fer,  unb  bann  4$funb  fein 
®?ebl,  betbeö  »ohl  getrocfnet,  baju  genommen,  gut  un* 
tereinaitber  gemengt  unb  gewürft;  hierauf  gellt  man 
ben  Saig  */a  ©tnnbe  an  einen  fühlen  Ört,  formirt  alB*  * 
bann  »ie  gewöhnlich  ©pringerlein  barauö,  legt  ge  auf 
mit  ©4>ecf  begrichene  unb  mit  Situ#  begreute  Sieche,  lägt 
ge  trocfnen  unb  bacft  ge  alöbann. 

I 

Nro.  89.  Tourons  de  Portugal. 

Sftan  fchlagt  5 ffiet  unb  i‘/2  $funb  fein  gegebten 
3'tcfer  mit  bem  3»rferbefen  ju  garfem  ©chaum,  brücft 
et»a$ffitronenfaft  baju,  fchlagt  e$  auf  benigeuer  milch® 
»arm  unb  bann  »ieber  Falt,  rührt  */♦  $fnnb  gefchälte 
unb  länglich  gefcfmittene  ‘SRanbeln,  fo  wie  */*  9>funb 
gefchälte  ^igajien  barunter,  fe0t  fleine  Jpäufchen  baoon 
auf  Rapier  unb  lägt  ge  nur  abtrocfnen. 

Nro.  90.  53aih«nger*^3cob. 

*/*  $funb  ‘SWanbeln  »erben  gefchält  unb  länglich 
fein  gefchnitten;  nachbem  »erben  bieüWanbeln  mit  i4/» 


I 


Digitiz§d  by  Googl 


576 


Biufer-SktfwerJ* 

2otb  gegogenem  Surfer  bedgelb  gcr6flet.  HlSbann  »trb 
*/9  tygmbßurfer  ganj  f«tn  geflogen  unb  gegebt,  5@ier» 
»etg  ju  einem  ©djttee  gefcfgagen,  mit'  bem  Surfer  eine 
gute  halbe  ©tunbe  gerübrf , nach  biefem  bie  ©tanbeln 
gern»  Icidjt  barunter  gemengt,  fleinr-  Jj>äufchen  auf  mit 
gurfer  begreute  Rapiere  gefegt  unb  in  einer  nicht  fe&r 
ftarfen  JptjK  gebatfen. 

3e  feiner  bie^Jtanbeln  gepfmitten  »erben,  bejlo  bef* 
fer  geratbet  ba$  Sarf»erf. 

Nro.  91.  {8antlle<f5rlb$en*  „ 

*/a  tyfunb  geflogener  3u(fer  »irb  mit  4 Siern  leicht 
gerührt,  bann  mit  et»a8  fein  gegogener  Sanide,  fein 
gefd)nittener  Gitronenfchale,  Zitronat,  «Pomeranjenfcbale 
•unb  V»  «Pfuttb  feitt^ehl  oermengt,  oon  beriDlageflfiite 
Häufchen  auf  ein  mit  Butter  begrichene8  Siech  gefegt 

unb  fdjon  gebaefen. 

1 « 

• Nro.  92.  53aniIIes9)lacronen. 

’/*  $funb  fein  gegebter  Surfer  »irb  mit  bem 
©<hnee  oon  S (Jierroeig  */2  ©tirnbe  lang  gerührt,  bann 
*/2  tyfunb  gefchülte  unb  mit  bem  ©d>nee  oon  2 gier* 
»eig  gegogene  Raubein  baju  gethan  unb  auch  noch  V* 
©tunbe  lang  batnit  gerührt,  für  18  J?r.  gebürrte  unb 
fein  gegogene  Sanifle  barunter  gethan,  bann  »irb  ein 
Siech  mit  Sutter  begrichen,  mit  öblaten  belegt  unb 
oon  b<r  ‘üJlaffe  längliche  Jpäufchen  barauf  gefegt  unb  in 
einem  fühlen  Öfen  gebaefen.  '«Dian  fann  auch  Rapier 

ini»  Sutter  hegreichen  unb  bie  ©tacronen  barauf  fe$en. 

\ . 

Nro.  93.  95  a n i 1 1 e * @ ch  a u m. 

©lan  gogt  18  2oth  3l,rfer  mit«  einem  ©tücfchen 
©anifle,  ungefähr  für  12  ßr.,  unb  gebt  e8;  bann  fehlägt 
man  oon  6 gienoeig  einen  ©d)nee,  mengt  ben  Surfer 
barunter,  fef>t  fleine  Häufchen  oon  biefer  tDlafle  auf 
Rapiere  unb  troefnet  ge  in  einem  nicht  gar  beigen  Öfen. 
2>iefe  Portion  gibt  2 Jeder  ood. 

Nro.  94.  53ogel»£ftefldhen. 

©lan  fchneibet  */»  Wunb  gepfeilte  ©tanbeln  recht 
fein  länglich,  nimmt  */,  <Pfunb  geflogenen  Surfer  in  eine 
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faefgngne  Pfanne,  feuchtet  eg  mit  ein  wenig  ffiafler  an; 
thut  bic  3Ranbeln  ba$u  unb  lägt  fie  unter  begänbigem 
ilmrübrai  auf  Äcblenfetier  braungelb  werben;  hernach 
macht  man  fleine  «Pagetchensgorinen  inwenbig  mit  SBaf* 
(er  nag,  brödt  von  ber  Piaffe  überall  buiin  herum,  lägt 
eg  falt  werben,  nimmt  eg  beraug  unb  legt  in  jebeg  eine 
wei§  überjucferte  5Kanbel,  bag  eg  wie  ein  ©ogelnegchen 
auggeht; 

Nro.  95*  S83  e i n * Jj?  t p p e n. 

3ü  50  £ippeft  werben  6 groge  Söffel  roll  fein  3flehl 
unb  6 fleine  Sftffel  Poll  gegebten  Buder  genommen;  man 
rührt  bieg  mit  faltem  5öein  an,  thtit  2 ganje  (5ier,  3immt 
unb  flein  gefchnittene  CEitronenfchale  baju;  */t  «Pfunb  ger* 
laffene  ©utter  wirb  auch  barau  gerührt;  ber  Saig  inug 
immer  bei  ber  SBärme  gehen;  man  verbütint  ihn  mit 
Sßein  unb  verfährt  im  Uebrigen  wie  bei  ben  3ftanbeln« 
hippen  Damit. 

Nro.  96.  $8$ienersS$bgett. 

SDfan  verrührt  3 ganje  @ier  gut,  thut  12  2oth  ge* 
gogenen  Bucfer  unb  12  2oth  gefchälte,  flein  gegogene 
SJtanbeln  barein  unb  rührt  et!,  big  eB  recht  leicht  ig; 
bann  nimmt  man  bledjene  ©6gen  (eigene  formen),  he*, 
greift  ge  äugen  mit  ©utter,  fd>neibet  Oblaten  bar* 
hach,  greift  von  ber  3Jtaf[e  auf  bie  Oblaten,  legt  ge 
auf  bie  begrichene  ©6gen,  fchneibet  (Jitronat  unb  (Ji* 
tronenfchalen  länglich,  greut  ge  auf  bie  ©5gen,  gellt  ge 
auf  ein  ©lech,  *h«t  ge  in  ben  ©adofeit  unb  lägt  ge  in 
ghmacher  Jpipe  baden, 

Nro.  97.  Sßoinbfüc^lein. 

V,  *Pfunb  3»rfer  wirb  gegogen  unb  gegebt,  bann 
3 (Jierweig  ju  ©chnee  gefchlagen  unb  mit  bem  3»der 
gerührt.  Hg  eg  fchhn  weig  ig;  bann  thut  man  6 2bfh 
fein  3)?ehl,  für  l Äreuger  verlefenen  Slnig  barein } f<hntte 
bet  hierauf  für  einige  Beuger  Oblaten  gtt  4ecfigten  €>tüd* 
then,  greicht  bie  Sftaffe  mit  einem  Keffer  glatt  barauf, 
legt  ge  auf  mit  ©ped  begrichene  ©leche  unb  badt  ge 
in  einem  fühlen  Ofen,  ^Dtan  braucht  für  3 Är.  Oblaten 
Daju.  Diefe  Portion  gibt  50  big  54  ©tüde,  bie  2 Seiler 
fügen.  , 
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Nro.  98., 

1 tyfunb  geflogener  »»rb  mit  6 @ier  eine 

©tunbe  gerührt,  bann  */«.  ^funb'gerögete,  flein  geflogene 
Wanbein,  1 2oth  geflogener  3«mmt,  von  1 Zitrone  bie 
flein  gewiegte  Schale,  etwa#  Sitronat  unb  ipomeranjen* 
fcpale,  auch  flein  gefchnitten,  unb  i <Pfnnb  fein  Wehl 
barein  gerührt;  bann  nuggroge  ©röbchen  baron  auf  mit 
Wehl  hegreute  SMecpe  gefept  uttb  in  feiner  $u  grogen 
Jpipe  gehacfen. 

Nro.  99.  3tromt*33rbbihen. 

$8on  3<5ier»eig  wirb  ein  geifer  Schnee  gefchlagen, 
*/i  *Pfunb  fein  gegogener  Bucfer,  i/a  <Pfunb  gefcpälte, 
gegogene  Wanbein,  i 2oth  3<mmt  nebg  abgeriebenen 
(jitronenfcpalen  barein  gerührt,  bann  auf  mit  Bucfer  bes 
ßreute  Rapiere  SSrBbcpen  bavon  in  beliebiger  ©töge  ge* 
fept  unb  in  feinem  ju  Reißen  Ofen  gehacfen. 

Nro.  100.  3immt*  $5ufchen. 

1 $fnnb  Wanbeltt  »erben  ahgerieben  unb  flein  ge* 
wiegt,  bann  mit  l$funb  fein  geflehtem  3»<f*r»  */2  Soft 
fftelfen,  1 Sotp  3hn»nt,  von  1 Zitrone  bie  abgeriehene 
©d>ale  unb  bem  von  8 Grierweig  gefcplagenen  Schnee 
wohl  vermengt,  auf  öblaten  Jpdttfchen  von  biefer  Wage 
gefept  unb  in  einem  füplen  Öfen  gehacfen, 

Nro.  101.  3immt5*$tppen. 

Wan  rührt  */*  tyfunb  93utter  leicht,  tput  bann  */* 
$funb  gegogenen  Bucfer,  bie  flein  gewiegte  Schale  von 
*/*  Zitrone,  recht  viel  3immt,  unb  julept  V«  *Pfunb  fein 
Wehl  barein,  macht  in  ber  ©rüge  einer  »elfdpen  9luß 
Kügelchen  bavon,  bacft  ge  in  einem  Jpippens  oberÄofern* 
eifen  mit  Specf  unb  frümmt  ge  bann  wie  gewöhnlich* 

Nro.  102.  3immts^cttcr* 

3 GFierwetg  werben  ju  Schnee  gefcplagen,  */»  $funb 
gegogener  Bucfer  baju  gethan  unb  leicpt  gerührt;  bann 
reibt  man  12  2oth  Wanbein  mit  einem  Such  ab,  flogt 
ge  gröblich  unb  rührt  ge  nebg  ‘/2  Sotb  gegogenem  Bimmt 
in  bie  Waffe,  fept  bann  Jpäufcpen  oberÄletter  auf  Öbla= 

ten,  thut  ge  auf  SBlecpe  unb  bacft  ge  im  Öfen  langfain, 
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Nro.  103.  3*mmts©tb*n* 

i $funb  gegogener,  fein  gelebter  Surfer  wirb  mit 
bem  ©dbnee  non  7 (Jierweig  leid>t  gerührt,  bann  i «Pfunb 
abgeriebene  ‘äRanbelit,  wovon  3 $b«ile  atlf  bem  SReib» 
«ifen  gerieben  unb  ber  4te  Sb«l  recht  flein  gewiegt  wors 
ben  gnb,  nebg  l'/4  2otb  feilt  geflogenem  3iinmt  mit 
ergernt  vermengt,  nimmt  balb  SRebl/  balb  3utfer  auf 
bag  Üftubelbrett,  würEt  eg  gan$  leidet  bamit  aug,  wallt 
eg  SDleffrrrürfeti  bid>  gidjt  eg  mit  einem  ©ternmobel 
aug,  legt  fie  auf  mit  ©perf  begrabene  SBlecbe  unb  barft 
f»e  fcbbn.  ■ . , 

SOlan  fann  ge  nach  bem  S3atfert  mit  3urfetwaff«r 
begreifen  ober  ein  @i g barauf  machen. 

Nro.  104.  auf  anbere  %rt. 

*3Ran  reibt  V«  $funb  gefcgälte  Unb  barft  ober  wiegt 
l*/a$funb  robe  ‘üRanbeln,  vermifcbt  folcbe  mit  3 «Pfunb 
geflogenem  3urfer  Unb  1 2otb  feinem  3ünmt,  fdgägt  von 
10  big  12  Grierweig  einen  ©cgnee  unb  rübrt  ibn  barun* 
ter,  bann  arbeitet  man  ibn  mit  Surfer  voßeitbg  aug  unb 
barft  ge  bei  gelinber  £ibe  auf  Rapier  ober  Oblaten. 

Nro.  103.  Sirorot*®*6*1*  mit  ^bocolabe. 

1 *J>funb  SRanbeln  werben  auf  einem  SReibeifen  fein 
gerieben,  6 (Sierweig  gu  ©d>nee  gefd>fagen  unb  mit  1 
9funb  fein  gegebtem  Surfer  1 ©tunbe  lang  gerfibrt. 
Sügbann  2 2otb  fein  gegogenen  Sunmt,  1 Safel  Gboco* 
labe,  fo  wie  bie  ©dfjale  von  2 Zitronen  nebfl  bem  ©aft 
von  */2  Zitrone  bingu  getban  unb,  wenn  alleg  gut  mit 
«tnanbep  vermengt  ig,  nimmt  man  balb  3Rebl,  balb 
Surfer  auf  bag  SBarfbrett,  wällt  ben  Saig  eineg  garfen 
5Regerrütfen  birf,  gicbt  ibn  mit  bem  ©ternmobel  aug 
unb  legt  ge  auf  mit  33utter  begricbene  ©lecbe;  wenn 
fte  gebarfen  gnb,  werben  ge  warm  mit  Surferwaffer 
fibergricben. 

Nro.  106.  3«tf*bsl35b^b(^e«. 

8 2otb  gegebter  Surfer,  2 2otb  @bocolabe  unb  bag 
SEBeige  von  1 GH,  jtt  einem  geifen  ©dmee  gefcblagen,  * 
werben  gut  jufammen  vermengt,  auggewürEt  unb  bann 
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guGgegochen,  auf  mit  gefteOtem  3ndrr  begreuteö  Rapier 
gefegt,  trocfnen  taffen  unb  bann  tangfam  gebaden.  Wan 
fann  auch  ba$  ©elbe  unb  ben  ©aft  ton  i Sitrone  ba$u 
nehmen,  bann  nimmt  man  ba$  SBeige  ton  einem  ®» 
nicht  gang. 

Nro.  107*  3u^cf^nbel5^3rbbdhen* 

Wan  floft  1 ^bfunb  3u<ferPanbeI  gröblich,  »erflopft 
6 @ier  in  einer  ©chüffel,  tbut  ben  geflogenen  3ucferfan= 
bet  barein  unb  rührt  tß  l/2  ©tunbe,  bi$  tß  recht  bid  ig, 
*/*  tyfunb  Wanbein  grob  gefchnitten,  */*  2ofb  geflogenen 
Binitnt  unb  eben  fo  viel  Sfelfen,  unb  jule^t  nicht  gang 
i tpfunb  fein  Wehl  bagit  gethan;  auf  ba3  23äflbrett 
genommen  unb  SBärgelcben  barauS  gemacht,  auf  mit 
S3utter  begrichene  unb  mit  Wehl  beftreute  Steche  gelegt 
unb  fchön  gebaden. 


3utfcr#(£t6  au  9?acfiocrf. 


Nro,  1*  (£f>ocofabe5^t0* 

Wan  reibt  4 2oth  (Jhocolabe  auf  bem  SReibeifen, 
nimmt  */*  ‘Pfanb  gegebfen  Buder  baju,  fchtägt  i bi$  2 Qitts 
weig  gu  ©djnee,  tbut  tß  gufammen,  einen  Übeelöffel  »oll 
Bimmt  bagu  unb  rührt  tß,  bi«  tß  gang  fleif  ifl.  Sie* 
fe$  <Ji$  ig  bauptfächlich  gu  2lni8brob  in  Äapfeln 
unb  25i$auit  gut,  welche-  bamit  eines  flarfen  Weffers 
rüden  bid  übertrieben  unb  bann  getrodnet  werben* 

Nro.  2.  Sitronen»(Jis. 

Die  ©chale  »on  1 Zitrone,  welche  am  Buder  ab» 
gerieben  würbe,  nebfl  noch  */*  $ft»nb  fein  gegebtem  Buder 
wirb  mit  bem  ©<bnee  »on  l ©ierweig  */4  ©tunbe  lan «j 
gerührt.  2U8bann  tbut  man  ben  ©aft  »on  */*  Zitrone 
bagu  unb  rührt  tß  noch  eine  3eit  lang.  Wan  übergreic&t 
bamit  ba8  SBadwerf  unb  lägt  tß  in  einer  gelinben  £i|>e 
trodnen. 
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Nro.  3.  ©elbe8  ©iS. 

GFt»a$  feinet  ©afran  »irb  mit  ein  paar  Eßlöffel 
eoü  fiebenbent  ©affer  angebrubt  unb  nebfl  <Pfunb  ge* 
ftebtem  3l,£fff  unb  bem  ©<hnee  oon  ‘/8  @ter»eiß  ob* 
gerührt. 

‘ Nro.  4.  © l a n j * © i 8. 

3u  biefern  Giß,  »eiche#  oor$ügli<h  auf  Sebfucben 
unb  braune  Konfitüren  gebraucht  wirb,  nimmt  man  4 
Sotb  3udef  «ein  fleineS  ^fännchen,  gießt  ‘/a  Srinf« 
glaS  frifcbeS  Stofen*  ober  örangenblütbenwaffer  baran, 
laßt  tß  fodf>en,  bi$  eg  bicfiicb  iß,  überßreicbt  bann  ba8 
©ebacfene  bamit  unb  trocfnet  tß  im  Öfen,  ‘©an  fam» 
geßoßenen  3»nmt  ober  fpanifcßen  glor  mitfochen,  »el^eS 
tbm  anbere  garbe  unb  ©efcbmacf  gibt. 

Nro.  5.  Dtoth*8®*8» 

Daß  rotbe  Ki8  fann  oon  gefiebtem  3utfer  unb  un* 
gejucfertem  3rbfeten$faft  allein  oerfertigt  »erben.  ©ill 
man  tß  blaßrptb  haben,  fo  wirb  % Kienoeiß  baju 
genommen. 

v Nro.  6.  $83  affet*®  iS. 

S)a8  ©afler*(5i8  iß  ein  feiner  Ueberjug  über  Sor* 
ten  unb  feinet  33a<f»erF.  ©an  beßreicbt  bie  Sorte  mit 
Stofen*  ober  örangeblütbenmaffer  unb  ßreut  bann  feinen 
burchgeßebten  3ucfer  fo  gleich  <88  möglich  barüber.  ©e* 
trocfnet  etfcheint  baburcb  baS  ©ebacf  als  glacirt. 

Nro.  7.  $83‘c  i ß e 8 ©iS. 

©on  i @i  »irb  baS  ©eiße  ju  ©cbnee  gefthlagen, 
ber  ©aft  oon  '/»  Zitrone  ba;u  getban  unb  */*  ^Pfunb  fein 
gelebter  3utf*r  bamit  ©tunbe  gerübrt.  ©obalb  tß 
recht  »eiß  iß,  fann  eS  gebraucht  »erben. 

Nro.  8,  3 * n*  «*  t * © i 8. 

*/*  S>funb  geflehter  3«cfer  »irb  mit  beut  ©cbnee  , 
oon  l Sienoeiß  */*  ©tunbe  lang  gerührt;  bann  »irb  1 
2otb  geßoßener  3>,nmt  burch  ein  Jjbaarßeb  geßäubt  unb 
ju  ber  ©affe  gerührt,  ©oöte  baS  <$iß  ju  bicf  »erben, 
fo  wirb  mit  ein  »euig  ßierweiß  geholfen. 
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Gefrornes, 

Slnmetfung.  Diefe  eife  f&nnen  guSonfect  unb 
)u  Sorten,  wie  auch  gu  «Dtareepan  gebraust  werten. 


Gefrorne  0, 


Gefrornes  ju  machen.« 

£tegu  bebarf  man  vorerjt  folgenber  ©erätbfdjaften: 

i)  einen  Äübel  oon  hartem  £olg,  14  Soll  bo$, 
11  3off  in  ber  ^Breite  im  Sichten,  beffen  innerer  9Rnum, 
wenn  bie  SBßcpfe  eingefept  wirb,  gur  erfparung  be«  eife«, 
nur  2 ginger  breit  im  Umfreife  fepn  mug.  @r  muf 
mit  einem  £anbgrtffe  unb  unten  mit  einem  Bapfenlocpe 
verfepen  fepn,  welcher  gut  pagt,  umba«  entjleheube  5Baf* 
fer  baburch  abtaufen  gu  laffen,  2)  eine  runbe,  ginnerne 
©efrierbüchfe,  10  Bou  br<b  unb  5 BaH  W Sichten 
breit,  Der  Werfet  mug  1 ’/,  Boö  fatgen  unb  oben  mit 
einem  biegfam?n  SRinge  verfeben  fepn,  bamit  man  bie 
iBöchfe  breben  fann*  5)  einen  ©efrierfpatel;  bie« 
«fl  ein  bblgerner,  flach  gewölbter,  unten  geraber  Söffe! 
mit  geratem  ©fiel,  18  bi*  20  3pH  lang,  mit  welchem 
man  bie  ©taffe,  wenn  fie  ft<b  in  ber  23ü<bfe  anfept,  ab? 
flogt,  gerner  braucht  man  noch  einen  fleinen  Äübel  voll 
ei«  unb  ein  paar  tyfunfe  ©alg.  Da«  ei«  wirb  in  Heine 
©tütfe  gerfcblagen,  bann  vermifcpt  man  5 Sbeile  ei«  mit 
1 Steil  ©alg,  tput  e«  eine  Jgianb  hoch  in  ben  jfübel, 
bie  ©efrierbüchfe  mit  ber  '©taffe,-  bie  gefrieren  foll, 
barauf,  unb  wirft  oon  bern  übrigen  <5*fe  fo  »iel  hingu, 
bag  bie  5£üchff  gang  im  eife  fleht;  oben  auf  ba«  ei« 
wirft  man  noch  «in  paar  £änbe  voll  ©alg,  bamit  baS 
©efrieren  baburch  fcfmefler  bewirft  wirb.  Die  93fid>fe 
wirb  nun  bei  bem  ©riffe  */*  ©tunbe  umgebrebt,  roäb* 
renb  (ich  ba«  ei«  in  felbiger  anfepf.  Dann  wirb  ber 
Decfel  fauber  abgepupt,  abgenommen  unb  ba«  ei«  mit 
bem  ©patel  vom  SSoben  unb  vom  Otanbe  abgeflogen 
unb  mit  bem  Sbftogen  unb  Drehen  fo  lange  fortgemacht, 
pi«  bie  ©taffe  egal  unb  wie  Butter  tfi;  e«  fommt  ®i$I 
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tarn u f au,  bag  bieg  fo  föneU  al#  in5gtic^  geföiehf, 
»eil  bie  SMaffe  nicht  allein  föne#  gefriert,  fonbern  auch 
fein  unb  gart  wirb.  SRan  mug  jfö  aber  in  8föt  nef>* 
wen,  tag  fein  @i#waffer  hinein  fommt  unb  baber  lieber 
ein  Such  um  bie  Büchfe  fölagen.  Gfnblfö  mad>t  inan 
e#  gufammen,  becft  bie  5J3öd>fe  gu,  unb  flellt  e#  im 
jtübet  big  gum  ©erotten  an  einen  fühlen  £)rt.  3 ft  hie 
SBtafTe  fieif  gefroren,  fo  hält  fte  ffö  auf  biefe  Sfrt  3 big* 
4©tunben.  3ftan  gibt  e#  in  Waffen  ober  fleinen  ©läfern, 

©d)imlgt  wförenb  her  Bearbeitung  ba#@i#,  fo  gieht 
man  ben  Büfett  »om  jtübel  unb  thut  ftiföe#  @i#  unb. 
©alg  bagu. 

SSitl  man  ba#  ©efrotne  gang  anffölagen,  fo  richtet 
man  e#  auf  ^Drceflan  an.  B«  biefem  Behufe  wirb  bie 
Bü4>fe  au$  bem  <5ife  genommen,  abgewaföen,  geßffner, 
«erfehrt  auf  ba#  gurSafel  befiimmte  ©eföirr  gefegt  unb 
mit  einem  in  beige#  äöaffer  getauchten  Suche  beflrföen, 
bamit  bie  SD^affe  au#gleitet. 

Nro.  1.  ©efrotne«  'ooti  9tepfet* 

®?an  föält  Reinetten*  ober  Bor#borfers21epfet,  reibt 
fie  auf  bem  Sieibeifen  unb  nimmt  »on  biefer ‘Slaffe  i $f., 
geläuterten  3»cf er  ‘/2  tyfunb,  unb  ben  ©aft  nebfl  bem  am» 
Bucfer  abgeriebenen  ©eiben  von  2 Zitronen,  ©ann  gibt 
iitan“  bie  ‘Sftaffe  in  bie  ©efrierbüchfe  unb  »erfährt  bamit,» 
wie  oben  bemerft  ijt. 

Nro.  2«  ©eftorne«  oott  Kaffee, 

3n  */a  guter  'üKifö  ober  fügen»  JKahm  focht 

man  ’/*  Wunb  hellgelb  gebrannten,  aber  nur  gröblich; 
geflogenen  Saffee,  thut  Budfer  barein,  bi#  e#  füg  genug 
»fl,  »erflopft  12  Grierbotter  flarf  in  einem  Jpafen,  rührt 
bie  gefochte  5Jtifö  langfam  bufö  ein  £aarftfb  baran 
unb  lägt  e#  auf  bem  geuer  angieben.  Uebrigen#  wirb 
e#  wie  ba#  von  Sbocolabe  bebanbclt. 

BonBanille  wirb  e#  auf  gleiche  2lrt  gemacht,  nur 
ba§  ein  ©tücfcheti  Baniüe  gutsor  in  ber  ‘Sflifö  gefotten 
wirb;  auch  »erben  etliche  (Sierbotter  mehr  genommen,, 
weil  e#  fonfl  nicht  bicf  genug  würbe. 
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©efrorntfl. 

Nro.  3.  '■  © efrorneh  oon  (S^ocolabe. 

Sßan  focht  */♦  $funb  geriebene  (Sbocolabe  in  i */*  ©<hPPs 
pen  Sftabtn  unb  tbut3uder  hinein,  bis  eS  fuß  genug  iß, 
hierauf  werben  8 ©ierbotter  »erru^rt  unb  ber  9taf>m  nach 
unb  nach  baran  gegoßen.  $ll«bann  lägt  man  bie  SftajFe 
unter  ßetem  Umrübren  etwa«  anjieben,  treibt  (1«  burch 
ein  £aarßeb  unb  iäff  fte  nach  ber  Söorf4>rift  gefrieren. 

Nro.  4.  ©efrorne«  oon  Gitronen. 

^Dlan  läutert  ‘/» fPfunb  3u<?er,  reibt  4 Zitronen  am 
guder  ab,  riibrt  ba«  äbgeriebene  nebfl  bem  ©aft  roit 
ben  ßitronen  unb  V,  ©aßer  an  ben  Sud«/  fc<bt 
c«  recht  burdf>,  gießt  nach  bem  Soeben  1 ©Joppen  ©ein 
ba$u,  treibt  e«  burch  ein  Such  in  bie  ©efrierbüchfe  unb 
verfährt  bamit,  wie  oben  bemerft. 

©on  fpomeranjen  wirb  e«  auf  bie  gleiche  Slrt 
gefertigt,  nur  wirb  bie  Jpälfte  3uder  baju  genommen. 

Nro.  5.  ©efrortfeS  oon  (Srbbeeren. 

2 läJtaa«  GFrbbeeren  werben  burcf)  ein  J^jaarfleb  ge* 
trieben,  bann  rührt  man  ba«  Durchgetriebene  mit  3»der, 
Binunt  unb  einem  ®la«  ‘üftutsfatwein  recht  unter  einan* 
ber  unb  füllt  e«  fobann  in  bie  ©efrierbüchfe.  “Cie  wei* 
tere  ©ebanblung  iß  wie  bei  ben  anbern  Slrten  be$*  ©c* 
frornen.  Da«  leicht  ©efrorne  fornmt  nicht  auf  ba«  gelter, 

Nro.  6.  ©efrornes  oon  ^ägen. 

SKan  focht  gut  getrodnete  £ägen  n$bß  ber  Schale 
oon  i Gitrone  im  ©aßer  ganj  weich,  treibt  fie  bann 
burch  ein  Jpaarßeb,  termifcht  ße  nach  Seliebeij  mit  ge* 
läutertem  3uder  unb  bringt  bie  üDtajfe.  bann  in  bie  ©e* 
fjrierbüchfe.  - 

Nro.  7.  ©efrornes  oon  Himbeeren, 

©ibt  e«  frifd>e  JFßmbeere,  fo  treibt  man  2 3J?aa« 
berfelben  mit  einem  guten  ©laß  ©ein  burch  ein  £aar* 
(leb,  nimmt  ben  ©aft  ton  4 Giftonen  unb  fo  riet  3uder 
ba§u,  bi«  e$  feine  gehörige  ©üße  bat.  ©enn  e«  aber 
außer  ber  3eit  iß,  in  welcher  e#  frißhe  Himbeere  gibt, 
fo  wirb  1 ©Joppen  Jjjimbeerfaft,  % Schoppen  ©aßer, 
ber  ©aft  ton  4 Zitronen  unb  */*  Schoppen  guter  ©ein 
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©efrornes, 

genommen.  9?ei  beiben  Slrten  wirb  e$  in  bie  ©efrier* 
büdjfe  getban  unb  wie  pfroobnlict)  bebanbelt. 

Sßon^oban  niS  beeren,  eingemachten  Ätrf  eben 
unb  bergleicgen  rrirb  baS  ©efrorne  eben  fo  wie  baS  erjl 
befdf>riebene  gemacht;  bpcb  iji  e$  bei  grucfytfäftcn  befler 
wenn  ber  3ucfer  bis  jum  gaben  baju  gelautert  wirb. 

Nro.  8«  ©efrornes  oon  3>unfcf>. 

©inen  guten  $unfd>  lägt  man,  wenn  er  Falt  ifi,  in 
ber  ©efrierbüchfe  gefrieren  unb  feroirt  ty»  bann  in  ©bams 
pagnergläfer. 

i 

Nro.  9.  ©efrornes  non  9Ul>m. 

3)?an  fiebet  1 iPJaaS  Slabm  mit  */*  tyfanb  3«tf«iv 
»errftbrt  10  Grierbotter  mit  ein  wenig  Faltern  SRabtn,  tbnt 
bie  a^geriebene  ©d)ale  »on  2 ©itronen  baju,  gießt  ben 
gefottenen  SRabm  langfam  baran,  treibt  eS  bitrd)  ein  £aar* 
(leb,  tbut  bie  klaffe,  wenn  fie  Falt  ifi,  in  bie  ©efrier* 
büd>fe  unb  »erfährt  bamit  wie  »ben  bemerFt. 

Nro.  10.  ©efrornes  oon  ÜUfcm  mit  b*U 
tern  Sftanbefn. 

SWan  rBflet  */,  $funb  gefdfälte  bittere  'SRanbeln  gelb* 
lid>  unb  flogt  fie  mit  etwas  fügem  9tabm  fein.  !£>er* 
nach  nimmt  man  eine  SDtaaS  fügen  SKabin  unb  16  ©ier: 
botter  unb  fcf>lägt  eS  mit  bem  ©cblagbefen  wobl  burdj 
einanber.  9?un  läutert  man  l/3  *Pfmtb  3ucfer,  mifd>t  bie 
3Ranbeln  unb  bie  gefcglagene  üDiaffe  barunter,  lägt  eS 
warm  bureg  ein  £aarfieb  laufen  unb  gießt  eS  erfgltet 
in  bie  ©efrierbüchfe. 

* 

\ 


& a i t e ® $ a f e it. 


Nro.  1.  Äalte  ©dfrafe  oon  5(epfcln. 

iDtan  Fo<f)t  in  Viertel  gefefmittene  3?orSborferäpfel 
uebfl  ©itronenfdjale  im  Gaffer  meid),  gießt  bie  S3rü^e 
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Äalte  (Schalen. 

burd>  einen  ©urc&fd^ag,  gibt  ©ein,  gereinigte  9lognen, 
obgeriebene  Sitronenfcbale  unb  3ucfer  baju  unb  lagt  bie 
«Plage  erfalten.  SSeim  Stuftragen  legt  man  3roiebacf 
hinein  unb  greut  Surf««1  unb  3««n«ut  barauf. 

Nro.  2,  .ftalte  (Bemale  oott  SlnanaS. 

«Plan  frf>äft  bie  SfnanaS,  fcfjneibet  ge  in  feine  ©tücf: 
«ben,  in  ber  Sänge  eines  gingergliebeS  unb  betreut  (ie 
mit  geflogenem  3««rf«r.  Die  ©djalen  Focf>t  man  mit 
SBatfer  auS.  SSUnn  bie  falte  ©djale  gegeffen  wertes 
foö,  fo  perfekt  man  ge  mit  Gfbampagner  ober  9tb«m* 
mein,  giegt  baS  abgefpebte,  burebgefeibte  Söaffer  bit^n 
unb  richtet  ge  in  eine  Terrine  an.  «Plan  gibt  ^Plilch* 
brob  wie  bie  SlnanaS  gefd>nitten,  barein. 

Nro,  3.  Äalte  (Schale  oon  SCpfelfinett. 

«Plan  reibt  5 — 4 Slpfelgnen  an  3«*rf«r  ab,  fo  baf 
inan  eine  gute  ^ortiou  SlbgeriebeneS  bat.  -hierauf  fcf>att 
man  bie  Slpfelgnen  unb  macht  fo  viel  möglich  bie  feine 
£attt  ab,  bebt  bie  3«ß«»  heraus  unb  beipt  ge  mit  bem 
obgeriebenen  3urfer  ein.  @be  man  ge  jur  $afel  geben 
will,  permengt  man  ge  mit  weigern  SBein,  Söager  unb 
Gitronenfaft  unb  richtet  ge  fobann  über  ©emmelsGrou* 
tonS  ober  bergl,  an. 

Nro,  4,  Äalte  @chalc  mit  $>rob. 

«Plan  reibt  fd>war$eS  53rob  mit  ber  SHinbe,  tbut  ge* 
wafebene  IHognen,  abgeriebene  Gitronenfchale,  Sitronen* 
febeiben  nebfi  3«rfer  baju  unb  giegt  gutes  95ier  barauf. 
©tatt  beS  S3rob8  Fann  man  aud;  Saugenbrepeln,  3«»*«* 
baef  unb  bergl.  nehmen. 

Nro.  5.  ^alte  ©t^a le  mit  SBurgunber. 

9)lan  reibt  2 Gitronen  am  3urfer  ab,  brürft  ben 
©aft  berfelben  ba$u  auS,  reibt  ein  ©tüef  fchwarjeS  25rob 
auf  bem  SHeibeifen  ab,  tbut  eine  J^anbjpoÖ  3««rfer  jii  bem 
Gitronenfaft,  bie  S3robbrofamen  unb  ein  Sbeelöffelch«*1 
Poll3immt  baju  unb  rübrt  eS  mit  1 ©Joppen  S3urguns 
berwein  an,  nimmt  2 garfe  Jpänbe  poll  gewafchene^reg* 
linge  in  eine  ^orcellanfctniffe!,  giegt  baS  angemaebte  S3ro6 
barüber,  gellt  eS  eine  3«itlang  in  ben  Äeller  unb  gibt 
es  bann  fo  gu  Sifche. 
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Nro.  8.  . Äalte  ©chale  oon  (Sf>ocoIobe. 

‘Wan  focht  V*  Wunb  Shocolabe  in  2 WaaS  gut«  Wilch, 
quirlt  4 bi$  5 (Jierbotter  unb  beliebig  3ucfer  barunter, 
giegt  ge  in  eine  ©cgütTel  unb  lägt  ge  in  bemÄeöer  er» 
falten.  SBiQ  man  ge  r.vd)  wohlfeiler  machen,  fo  nimmt 
man  nur  bie  Jpälfte  ber  Sbocolabe  unb  erfe$t  bie  anbere 
Hälfte  mit  gerögetein  Wehl.  Wan  greut  3ucfcr  unb 
jjjimmt  barüber. 

Nro.  7.  $alte  ©d>ale  oon  ©rbheeren  mit  Sftilch. 

Die  Grrbbeeren  »erben  auSgelefen,  gewafegen,  unb 
»enn  baS  SBager  von  ihnen  rein  abgelaufen  ig,  ju  ge* 
«ebenem  SJrob  in  einen  9?apf  getban,  gibt  Surfer  unb 
3»mmt  baju  unb  giegt  abgefottene  Wilch  barüber.  — 
93on  Jpeibelbeeren  »irb  ge  auf  bie  gleite  2lrt  ge* 
macht. 

Nro.  8.  Äalte  ©egale  oon  Jjpeibelheeren. 

Die  J£>eibelbeeren  werben  rein  verlefen,  gewagten 
unb  mit  foltern  SBager  gugefegt;  wenn  ge  weich  ge»  , 
focht  gnb,  treibt  man  ge  burch  ein  Jgxiargeb,  bamit 
Jfraut  unb  Äerne  jurütfbleiben.  hierauf  verrührt  man 
baS  Durchgetriebene  mit  etwas  gegogenem  3«mmt# 
etwas  ßitronengutfer,  einigen  ©läfern  SBein  unb  ge* 
gegenem  3uefer,  bis  eS  füg  genug  ig,  unb  richtet  ge 
in  einer  Terrine  über  gerögete  Wilchbrob*@chnitten  an. 

Nro.  9.  Äalte  ©egale  oon  Jpolber. 

3u  */»  WaaS  Wilch  nimmt  man  3 — 4 £olber* 
bfifdjeln,  pflficft  bie  Sternchen  von  ben  ©tengein  rein 
ab,  unb  Focht  ge  mit  2 Sglöffel  voll  flar  gerührtem 
Äartoffclmebl  in  ber  Wilch;  thut  fo  viel  3urfer  barein 
als  nbthig  ig,  jieht  eS  mit  6 — 8 giergelb  ab,  unb 
lägt  eS  burch  ein  £aargeb  laufen.  Wan  gibt  ©cgnee* 
flöge  ober  gerögete  ©emmel  barguf. 

Nro.  10.  Äalte  ©egale  oon  ^irftgen. 

Wan  gögt  flüggen  mit  fammt  ben  fernen  unb 
lägt  ge  bann  mit  Sitronenfchalen  fochen.  Jj?ernacg  treibt 
man  ge  burch,  thut  auSgegeinte  flüggen  h»«ju  unb  lägt 
biefe  mg  auffochen.  Wan  giegt  gulegt  »eigen  SBein 
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bin$u,  t^ut  3mfer,  3»mmt , bag  aug  ben  Äirnen  fl«* 
fcblagene  unb  abgefcbälte  «Sftarf  baju  unb  rietet  (ie  fall 
mit  Dacronen  an. 

Nro.  ll.  Äafte  @$ale  oon  Raubein. 

6 2otb  füge  unb  4 — 6 ©tiief  bittere  ‘üttanbeln 
werben  gefehlt  unb  gart  geflogen,  bann  mit  */»  3ftaag 
‘üJlilcb,  Bucfer  unb  Bimmt  gefochtr  inbeg  »errübrt  man 
8 Gierbptter  in  einem  $opfe,  giegt  bie  foebenbe  ’Öfiftb 
unter  beganbigem  SHübren  baran,  lagt  ge  in  ber  Pfanne 
anjieben,  giegt  ge  bur<h  ein  JjSaargeb  in  bie  jerrine 
unb  lägt'ge  erfalten.  $Jlan  gibt  Gierflbge,  ©d>neefl6ge, 
SBigquit  ober  Broibarf  barein, 

Nro,  12.  Äalte  ©thale  non  ^erfgraupe  (©erge). 

Sgan  »afdg  bie  «Perlgraupe  rein  unb  fodg  ge  mit 
Stßager  weich,  bann  ma'ct)t  man  ge  fp  lange  in  faltem 
SBaffe*  big  tiefe«  fo  flar  bleibt,  wie  eg  aug  bern  Brunnen 
fommt.  *Dlan  »ermengt  nun  bie  fo  gereinigte  «Perl* 
graupe  mit  Bucfer,  3‘mmt,  Gitronenjucfer  unb  bern  ©aft 
von  2 Zitronen,  unb  rührt  bieg  alleg  gut  untereinanber. 
SBenn  mau  ge  gur  $afel  geben  will,  giegt  man  eine 
93outeiHe  SBein  baran  unb  richtet  ge  fobann  über  fein 
gewürfelt  gefepnittene  3)lild)brobe  an,' 

Nro.  13.  Äafte  04>are  oon  fPgrgcfren.  . ! 

‘üJlan  fcbült  bie  «pgrgcgen,  fdjneibet  ge  halb  bureb, 
nimmt  bie  ©teine  beraub  unb  focht  ge  mit  weigern 
SBeiit,  Butfer  unb  3ünmt,  wie  ju  einem  Gompot.  Die 
Äerne  werben  aug  ben  ©teinen  genommen,  abge* 
brüpt,  gefebalt,  unb  auch  baju  getpan.  Gb<  man  biefe 
falte  ©chale  egen  will,  »errübrt  man  ben  ©aft  oon 
2 Gitronen  mit  weigern  58ein  unb  Buder  biö  eg  fug 
genug  ig,  »ermengt  bieg  mit  ben  gefodgen  «Pnrgchen 
unb  richtet  ge  über  Goutong  ober  gerbgete  3K;  ♦ •rob* 
©cbititten  au.  23on  Slprtfofen  macht  man  eg  auf 
bfe  gleiche  2lrt. 

Npo.  14,  $alte  ©chale  oon  <Pgaumen. 

*9lan  fcpalt  unb  geint  bie  «Pflaumen  aug  unb  focht 
' ge  bann  mit  etwag  Gitroneufchale  in  halb  Sßein , b# 
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©afler  treicfe.  £ernacfe  {reifet  man  fle  burdj  unb  lägt 
fle  in  <PorceUan  erfalten.  23eim  Änricfeten  legt  man  im 
SSutter  gebratene  ©emmelfcfeeiben  feinein  unb  flreut3ucfer 
unb  3i»unt  barauf. — 23on  3»oetfefegen  wirb  fie  auf 
bie  gleiche  2lrt  gemacfet. 

Nro.  15.  Äalte  ©dfeaTe  oon  SKafem  ober 
geflogene  SRt  1? c f n» 

• ,97?an  nimmt  */*  3ft<*aS  guten  fügen  5Rafem,  am 
feeflen  ifl  er  feiejtt,  wenn  er  ron  Äöfeen  Fomrnt,  bie 
trorfen  gefüttert  werben;  tfeut  ifen  in  baS  Üftibelnfägcfeen 
(eine  eigene  fefeljerne  gönn  naefe  2lrt  ber  Siutterfäffer) 
unb  flfegt  ifen,  anfangs  nur  langfam,  bann  etwas  fcfenel» 
ler,  wenn  eS  reefet  befeanbelt  wirb,  fo  ifl  eS  in  10 — 12 
Minuten  gefefeefcen,  bann  riefetet  man  ge  in  eine  (Jom* 
potfcfeale  an,  flreut  3uder  unb  3<mmt  barauf  ober  fleßt 
bieg  befonberS  auf  unb  gibt  Dacronen,  (Jfeccolabeflerne, 
(JitronenbiSquit  ober  bergi.  baju. 

Nro.  ,16.  Äalte  ©efeafe  oon  Üieis. 

©?an  Focfet  geflogenen  9teiS  mit  afegeriefeener  (Jitro* 
nenftfeale  unb  3ucfer  in  ber  'SRilcfe  fleif,  fcfeüttet  ifen  in 
fleine  obere  Waffen  unb  fefet  ifenj  $um  (Srfalten  in 
ben  Äeöer.  'Samt  focfet  mau  gute  ^ftilcfe  ab,  quirlt 
einige  Qrierbotter  baju,  je  naefebem  mau  fie  bief  feaben 
wiö,  unb  lägt  fte  ebenfalls  Falt  werben.  SllSbann  flürjt 
man  ben  SReiS  in  eine  Terrine,  giegt  bie  üDtilcfe  barüber 
unb  beflreut  fle  mit  3ucfer  unb  3ünmt. 

Nro.  17.  £alte  ©d>afe  oon  Üvofinen. 

$Ran  reibt  baS  ©elbe  ron  1 bis  2 (Jitronen  am 
3ucfet  ab,  nimmt  geflogenen  3"omt  baju,  rüfert  eS  mit 
1 Sfeeil  23aj[er  unb  2 Jfeeilcn  ©ein  an,  giegt  eS  über 
gutes  SJniSbrob,  tfeut  eine  Jpanb  ooü  gewafefeene  SRofl* 
nen  unb  3ibeben  baju  unb  3ticfer,  bis  eS  füg  genug  ifl. 
©ibt  eS  reife  griiefete,  wie  Jp  imbeere, . @rb»  ober 3 o* 
feann  iS  beere,  fo  nimmt  man  ron  biefen  anflatt  ber 
SRojmen  unb  gibeben. 

Nro.  18.  £alte  ©dfeale  oon  ©ago  mit  SJtifefe. 

‘JDtan  Focfet  ben  gereinigten  ©ago  itt  üftilcfe  mit 
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3ucfer,  gangem  unb  ein  paar  tropfen  ©ränget 

, blütbenwaffer  gar  unb  furg  ein,  fcfjöltet  ibn  hierauf  in 
eine  tyorcellanfcbüffel  unb  lägt  i!m  erteilten.  §ll«bann 
fdjlägt  man  einen  ©cboppen  SRabm  mit  etwa«  3ucfer  gu 
©chaum,  tbut  ibn  über  ben  ©ago  unb  gibt  ibn  mit 
©rangeblütbe  gu  Stifte* 

Nro.  19.  Äaltc  ©chale  oon  ©ago  mit  SBeiit. 

Wan  focht  ben  gereinigten  ©ago  in  ffiafler  nebff 
Gitronenfchale  unb  3‘mmt/  fdjuttet  ibn,  wenn  er  flar 
geworben  iff,  in  eine  Serrine,  giegt  rotben  SBein  unb 
SBaffer  barauf,  tbut  Surfer  nach  ©utbünfen  bingu,  lägt 
bie  Waffe  erCalten  unb  gibt  S8i«quit  barein. 


^irtöcmac^tc  grumte. 


3ucFer  ju  läutern  unb  ju  Eodjen. 

@in  $funb  ßurfer  »irb  in  fleine  ©tütfe  gefcblagert 
ttnb  in  einer  mefffngnen  Pfanne  mit  1 ©Joppen  SBaffer 
fo  lange  gefocgt,  b i«  ber  Surfer  Olafen  wirft;  bann 
wirb  ein  (Sierweig  gu  ©cbnee  gefcfffagen,  ein  Grgtöffitf 
roß  SBaffer  baran  gerührt  unb  gu  bem  3urfer,  wenn 
er  (leigen  will,  getban.  Wan  lägt  ibn  hierauf  fodjett, 
bi«  er  recht  bell  wirb , unb  giegt  ibn  bann  burch  ein 
bünne«  leinene«  Such,  welche«  »orber  nag  gemacht  roor* 
ben  iff„ 

2>a  e«  bei  bem  ©inmachen  ber  grAchte*  febr  rief 
auf  ba«  Säutern  be«  3urfer«  anfommt,  fo  folgen  hier 
bie  ^Benennungen  ber  »erfdffebenen  ©rabe  unb  groben 
beffelben:  l)  ßum  furgen  unb  langen  gaben:  SBenn 
ber  Butter  geläutert  ifl,  fo  fefct  man  ibn  auf«  geuer, 
lägt  ■ ihn  unter  öfterem  Umrübreit  mit  einem  ftlbernen 
Söffel  fochen  unb  probirt  ibn  auf  folgenbe  Slrt:  man 
nimmt  mit  bem  Stöffel  ein  wenig  3urfer  in  bie  £&be, 
iff  ber  gaben  faum  gu  bemerfen,  fo  iff  e«  bie  tyrobe 
be«  furgen  gaben«,  giebt  geh  hingegen  ber  gaben  in 
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Me  Sänge , ohne  baß  er  gemißt  ober  gäbe  rotrb,  fo  ifl 
eg  bie  <Probe  gum  langen  gaben.  2)  3«*  Slafe 
läßt  man  bett  3ucfer,  »eun  er  geläutert  iß,t  aufÄoblen 
noch  einmal  auffodjen,  rübrt  ibn  mit  einem*  meßlngnen 
Sdjaumlbffe!  burcb  einanber  unb  Mögt  mit  bem  Munbe 
in  ben  ©chaumlöffel.  Sßenn  ßd)  auf  ber  anbern  ©eite 
beg  Söffelg  Slafen  getgen,  fo  ifl  eg  bie  «Probe  gur  Slaf«. 
3um  gluge  unb  gum  Sruche  gehört  blöd  gum  Gau» 
biren. 

Nro.  i.  ^lepfels^narmelabe. 

Die  gefcbälten  Slepfel  »erben  in  einer  Äachel  mit  • 
fo  viel  2Bafier  jugefe^t,  baß  ße  bainit  bebecft  ßnb,  unb 
bann  fo  lange  gefocht,  big  fie  gang  weid)  ßnb.  Dann 
treibt  man  fie  burcb  ein  Jpaarßeb  unb  feibet  ße  noch 
einmal  burdj,  baß  ße  gang  flar  »erben.  Sluf  2 «Pfunb 
fo  gubereiteter  Slepfel  nimmt  man  1 fPfunb  3»rf«r,  lau* 
tert  ibn  nach  langer  gäbenart,  tbut  bann  bie  Slepfel 
bingu  unb  läßt  eg  gufammen  fo  lange  focben,  big  man 
cg  in  gormen  gießen  Fann.  Man  färbt  bie  Marine» 
labe  mit  Serberiben,  ©afran  ober  bergl. 

Nro.  2.  Slprifofen  ein jumachen. 

Man  nimmt  bie  Slprifofen,  »enn  ße  noch  nicht 
gang  reif  ßnb,  fd)ält  unb  fdjneibet  ße  in  ber  Mitte 
entgwei,  tbut  bie  ©teine  berattg,  nimmt  gu  1 <Pfünb 
Slprifofen  1 «Pfunb  3ucfer,  läutert  biefen  mit  '/»  ©cboppen 
SBaßer  recht  fchön,  tbut  bie  Slprifofen  barein  unb  läßt 
ße  giemlid)  »eich  focben,  bod>  fo,  baß  ße  nicht  gerfaflen, 
tbut  ße  bann  aug  bem  3«^^  »eitfCbichtig  auf  eine 
Sd)fifiel  ober  glatte,  baß  ßd>  tag  SBäßerige  recht  ber» 
aug  giebt.  3nbef[en  läßt  man  ben  3ucfer  fo  bicf  fod>en, 
fraß  man  ibn  fdmeiben  Faun,  legt  bie  Slprifofen  in  ein 
Jucferglag  unb  gießt  ben  ©prup  barüber. 

®ie  Mirabellen  Fötmen  auf  bie  nämliche  Slrt 
tingeinacht  »erben,  nur  mit  bem  Unterfdjieb,  baß  folcbe 
ticht  gefdjält  »erben  unb  bie  Äerne  unb  ©tiele  baran 
ileiben,  auch  möflen  ße  vorher  im  ßBaffer  aufge»äßt 
oerben. 

annterFung,  Sei  aßen  eingemachten  ©achen  iß 
u bemerfen,  baß  eg  nicht  gugebecft  »erben  barf,  fo 
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lang«  e8  »arm  ig,  auch  bürfen  fie  nic^t  warm  in  bie 
Surfergläfer  fommen,  unb  erg,  wenn  (je  erfaltet  gnb, 
wirb  ein  Rapier  nach  ber  ©rojje  be8  3»rffrgtafe8  gefcfmits 
teil,  mit  Äirfd)engei(i  ober  Branntwein  getrüuft  unb  baratif 
gelegt.  S)ann  binbet  man  bag  ©lag  mit  Rapier 
gut  gu , (lupft  ti  wohl  unb  t>ebt  e8  an  einem  füllen 
Örte  auf*  ) 

Nro*  3.  Slprifofen  -eingimiQchcn«  2tc  9(rt. 

jlDlan  fcbält  bie  tlprifofen  gegen  Slbrttb,  tbut  bie  ©feint 
beraub  nimmt  bann  ju  2 'Pfunb  Slprifofeii  2 'Pfunb 
fein  geflogenen  3»rf«t/  bie  Slprifofen  in  eine  irbene 
©«hüffel,  bie  nicht  tief  ig,  (treut  ben  Surfer  barüber, 
berft  fte  ju  unb  lagt  ge  big  ben  attbern  Sag  geben; 
bann  nimmt  man  bie  Slprifofen  beraug,  tbut  ben  ©prup 
auf  ein  fcf>ne0e8  geuer,  um  ibn  gefcbwinbe  tu  formen; 
wenn  er  abgefcbaumt  ig,  tbut  man  bie  grüßte  hinein 
unb  lägt  ge  mitfocben,  big  eg  birf  ig;  man  mug  aber 
facbte  mit  bem  Sinfepen  unb  Jg>erau8nebmen  ber  3(prt* 
fofen  »erfahren,  bamit  ge  gang  bleiben  unb  Biegt  jer* 
brechen.  SBenn  ge  genug  gefocgt  haben,  legt  man  ge  in 
©läfer,  giegt  ben  ©prup  barüber  unb,  wenn  gefaltgitb, 
binbet  man  ge  feg  ju. 

Nro.  4.  $lprifofen  einjumacgetn  3te  9lrt* 

QBenn  bie  Slprifofen  auggegeint  gnb,  fo  wiegt  man 
ge  ab  unb  nimmt  fo  viel  tyfunb  3urfer,  alg  man  ^furtb 
Slprifofen  bat;  ben  3«rfer  läutert  man  mit  SBaffer,  jum 
fPfunb  Surfer  Vs  @<goppen  SBager,  bie  Sprifofen  werben 
wieber  gübgh  jufamtnen  unb  auf  eine  glatte  gelegt,  wenn 
ber  Surfer  geläutert  unb  rein  abgefcbäumt  ig,  giegt  man 
ibn  barilber,  berft  eg  gu  unb  lägt  eg  über  Sgaegt  geben. 
®en  anbern  Sag  giegt  man  ben  ©prup  wieber  ab  nnb 
focgt  ihn  fo  lange,  big  er,  wenn  man  ein  Sröpfegen 
baoon  auf  einen  Seiler  giegt,  gleich  gegebt,  bann  giegt 
man  ihn  wieber  über  bie  2(prifofen  unb  lägt  ibn  guge* 
berft  über  Siacgt  geben.  Den  folgenben  Sag  focht  man 
ben  ©prup  juerg  wieber  allein,  bann  tbut  man  bie  SIpri*  | 
fofen  hinein  unb  lägt  ge  ein  paar  SJfal  aufgeben ; wenn  j 
ge  erfaltet  gnb,  tbut  man  ge  in  3‘»rf«*gläfer,  binbet  fte  j 
juerg  mit  einer  Blafe  unb  bann  mit  Rapier  ju.  j 
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tyfirfiche  »erben  auf  bie  ähnlichen  Slrten  eingemacht 
unb  bürfen  auch  nicht  reif  fepn.  Da  biefe  grud)t  febr 
»äfferig  ig,  fo  mug  man  bie  Saute  fo  oft  umfochen, 
bi«  fte  geleeartig  ig. 

Nro.  5.  5lptif  ofen*9Jtarmelabe. 

Sftan  nimmt  recht  reife  Slprifofen,  fchält  fte  unb 
tbut  bie  Äerne  berau«,  lägt  fte  über  betn  geuer  trocfen 
»erben,  »iegt  4 «Pfunb  baron  ab,  läutert  4 «Pfunb  3ucfet 
unb  lägt  ihn  bicf  geben;  tbut  bie  Slprifofen  barein,  rübrt 
fte  mit  einem  Spatel  »obl  um  unb  lägt  fte  bei  garfem  ' 
geuer  14  bi«  I5tnal  aufwaßen.  gemach  nimmt  man 
ge  »om  geuer,  lägt  fte  geh  7*  ©funbe  fepen  unb  tbut 
fte  al«bann  in  ein  beliebige«  ©efäg  jum  Slufbewabren. 

Nro*  6.  35irnen*5JtuS  (©efelj)* 

<9J?an  fchält  Bucfer*  ober  anbere  gute  SBirnen,  fo 
viel  man  einfachen  »iß,  fchneibet  ba«  Steinige  au«, 
macht  ganj  bünne  Schnipe  barau«,  nimmt  nach  95elie* 
ben  einige  Quitten  baju  unb  legt  ge  in  eine  tiefe  .Rachel. 
Dann  gebet  man  fo  oiel  fügen  SBeüu  ober  SSirnenmog, 
al«  man  nötbig  bat,  giegt  ihn,  »enn  er  perfebaumt  ig, 
an  bie  kirnen  unb  focht  ge  bamit  fo  lange , bi«  fie 
recht  »eich  gnb.  SBenn  e«  anfängt  bicf  ju  »erben, 
mug  man  febr  Sicht  barauf  haben,,  »eil  e«  febr  gerne 
anbangt;  man  fann  e«  in  einen  SSacfofen  tbun  unb 
poflenb«  einbiefen  tagen.  3«  einer  giemlich  grogen 
Äachel  Po  ff  ®tu*  gogt  man  7»  Sotb  3immt  unb  1 Quint 
helfen  grüblich,  fchneibet  bie  Schale  pon  l Gitrone  fein, 
rübrt  e«  unter  ba«  erfaltete  3Ru«,  füllt  e«  in  einen 
geinernen  $opf,  gibt  ein  mit  Äirfebengeig  getränfte« 
«Papier  barauf,  binbet  e«  ;u  unb  bewahrt  e«  roie  ge» 
»öbnlith  auf.  £at  man  feinen  ‘SDfaß,  fo  »erben  bie 
SBirnen  mit  SBaffer  unb  SBein  unb  7*  $funb  Butfer 
jugefept  unb  gut  eingefocht. 

Nro*  7*  33oröborfer>2tepfel  einjumadben* 

Die  Stopfet  »erben  fein  gefebält,  tinb  eben  fo,  wie 
bie  auf  englifche  Slrt  eingemachte  ätirfchen,  eingelegt. 
Dann  »erben  Slepfel  in  Scbnipe  gefchnitten,  in  einem 
, . 38 
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©erpentinm&rfer  ju  Sttufl  gegcgen,  mit  SBein  unb 
3ücfer  angemad)t  imb  bann  jugegogen,  bi8  ber  Butfer 
.«tue  Ärufie  bilbet.'  SBo  möglich  fdbält  man  bie  Slepfel 
mit  glbernen  ober  elfenbeinernen  Äffern,  weil  ge  nach 
bem  ©dmlen  mit  anbetn  gan$  fd>war$  narben. 

Nro.  8*  ©itrenen  cinjumat^cn. 

9Slan  fcbneibet  ge-  in  Viertel,  nimmt  bie  Äerne  be* 
butfam  beraub,  Fod)t  bie  Gütronen  in  3ucfer,  auf  l‘/t 
$funb  Gfitronen  2 Wuitb  3nrft'r,  ber  $uror  mit  Faltern 
SBager  gi»gcfc0t  unb  gelautert  würbe,  fo  lange,  bi$  man 
mit  ber  ©abel  febr  leicht  burd>  bie@d>ale  flecken  fann; 
bann  legt  man  fie  in  ein  3ucfergla3  unb  giegt  ben  Butfer 
barfiber.  3g  ber  Butfer  nach  einigen  Jagen  etwas  buim 
geworben,  fo  Fod>t  .man  ibn  noch  einmal  unb  giegt  if>n 
wieber  Fiber  bie  Zitronen,  ©ie  galten  gc$  3abre  lang. 
Die  21  pfeifinen, werben  auf  bie  ähnliche  2lrt  einge* 
macht,  nur  lägt  man  ge  juoor  im  SBager  auffodben 
unb  rein  ablaufen,  ehe  man  ge  im  Butfer  focht,  unb 
nimmt  3utf«t  unb  grädge  gleich. 

Nro.  9.  $>roIkÄirfchen  ober  5lmari[fe  ein$uma<hen. 

2lu8  »böig  reifen  Äirfchen  werben  ©fiele  unb  ©feine 
berauSgenommeit , bann  ju  1 $funb  tfirfcben  i $>funb 
Butfer  mit  I ©cgoppen SBager  geläutert,  uubgufn ginge 
geFocht,  alSbann  tbut  man  bie  Äirfeben  baju  uiib  lägt 
ge  5— 6mal  bamit  Aufwallen,  fehl  ge  «6  mtb  fchäumt 
ge  gut  ab.  Den  folgenben  Jag  giegt  man  ben  ©aft 
baoon  ab  unb  Focht  ibn  gur  ©eldeprobe,  tbut  bann  bie 
.Rirfcben  mieber  barein  unb  Fod>t  ben  ©aft  unter  begän* 
bigem  ©chwenPen  bei  Hegels  wieber  gur  ©eldeprobe. 

Nro.  10.  4?  5g  e n » SJft  a r f. 

2!n  10  3J iaa$  frifdje  £ägen  giegt  man  */»  'SftaaS 
SBein,  gellt  ge  in  ben  Äefler,  bis  ge  gang  weich  gnb 
unb  treibt  ge  bann  mit  */9  SÄaaS  2Bein  burch  ein  ©ieb, 
wiegt  alSbann  ta8  SDTfarF,  nimmt  ju  1 ^ftmb  ‘SJJarF  */* 
$funb  Butfer  unb  §u  1 ^funb  3utfer  7s  ©dmppen 
9Baffer;  ber  3urfer  wirb  mit  bem  SBager  geläutert  unb 
fo  lange  gefocht,  bi$  er  ganj  bitf  ig  unb  gegebt,  bann 
tbut  man  baS  $ägenmarf  unb  bie  abgeriebene  ©chale 
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ton  i Zitrone  ba$u  unb  lägt  eg  unter  begänbigem  Um* 
röhren  focf>cn;  hernach  giegt  mn  eg  in  eine  ©chüffel 
unb  erg,  wenn  eg  erfaltet  ig,  in  3ucfergläfer. 

Nro.  11.  hdgen  sSOiarmelabe. 

^Dtan  nimmt  fauber  verlefene  unb  auggefentte  hägen, 
legt  ge  in  eine  ©chüffel  unb  lägt  ge  gugebeeft  fo  lange 
geben,  big  ge  gattj  mürbe  gnb,  wag  beinabe  8 Sage 
augmachen  fann.  Dann  wiegt  man  fie  unb  uimmt  eben 
fo  viel  Bucfer,  alg  bie  Jpägen  ©ewiegt  haben;  läutert 
ben  3ucfer  recht  fegön  mit  SÖaffer,  unb  lagt  ibn  fo  lange 
fodjen,  big  gd>  bag  28äfferige  ganj  verloren  bat;  bann 
giegt  man  ibn  über  bie  Jpägen,  verrührt  eg  recht  jart 
mit  einanber,  füllt  eg  in  3«tfergläfer  ober  $porceöange» 
fäjfe  unb  bewahrt  eg  wie  gewöhnlich  auf. 

Nro.  12.  «Himbeere  ein  jumachen. 

, 3)fan  nimmt  bie  fegöngen  Himbeere  baju,  läutert 
1 «pfunb  Surfer  nach  furjer  gäbenart,  tbut  bann  */.  tyfunb 
verlefene  himbeere  barein  ( focht  ge  juerg  langfam, ) 
fchaumt  ge  ab,  big  ge  gärfer  ing  Äocgen  fommen , eg 
barf  aber  ja  nicht  barin  gerührt  werben;  wenn  bie  Jpim* 
beere  $u  gitfen  anfangen  unb  feinen  ©egaum  mehr  ha* 
ben,  werben  ge  behutfam  in  eine  ©cgüffel  getban  unb, 
wenn  ge  erfaltet  gnb,  in  Bndfergläfer  gefüllt.  ‘SJtan  fann 
Bucfer  unb  Himbeere  auch  gleich  nehmen,  nur  müfifen  ge 
bann  mehr  emgefoegt  werben. 

V 

Nro.  13.  Jpimbeer*?Olarme  labe. 

^hi  treibt  recht  reife  Jpimbeere  burch  ein  Jpaargeb, 
gogt  auf  1 «Pfunb  Sttarf  1 «Pfunb  3n^er,  tbut  eg  jufam* 
men  m eine  mefgngne  «Pfanne  unb  focht  eg  unter  begäu* 
bigem  Umrühren  unb  geigigem  Slbfcgäumen  einigemal  auf. 
Dann  gellt  man  ge  vom  geuer  weg  unb  lägt  ge  fo  lange 
gehen,  big  geh,  wie  bei  ber  ®el«5e,  eine  feine  haut  bar* 
über  gezogen  hat;  biefe  mug  behutfam  abgenommen  wer* 
ben;  wenn  bie 3?tarmelabe  völlig  faltig,  wirb  ge  einge= 
füllt  unb  wie  bag '-übrige  Eingemachte  aufbewahrt. 

Nro.  14.  Äirfdhcnhrob. 

^DJan  nimmt  faure  tfirfchen,  thut  bie  ©teine  beraug, 
wiegt  auf  5 «Pfunb  auggegeinte  Äirfcgen  1 tyftmb  Surfer, 
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fodbf  eSgufommen  uuterbeßänbigem  Stäbren«  bi«  eS  bitf 
wirb,. unb  gibt  wohl  Siht,  baß  eS  fi<h  nicht  am  .Reifei 
anbängt.  Korber  muß  m;au,  fo  »i«t  inan  fanu,  bic  Äir« 
f<hei$eine  aitfflopfen,  bie  Rerne  berauS  fliehen,  baS  in* 
nere  Jpäutchen  abjiebe»  unb  biefelben  in  baSSRuS  tbun; 
and)  tann  man  gart  gefcbnittene  eitronenfihalen  bagu  tbun 
unb  müfodKn  taffen ; bann  probirt  man  e$,  gießt  einigt 
tropfen  auf  ein  BinnteHer,  wenn  folcbeS  nicht  mehr  fliegt, 
fo  if!  eS  genug  gefacht;  alSbann  fd>uftet  mcm  e'S  wie 
baS  Quittenbrob  in  eine  neue  ©pachtet  ober  glaftrteS 
©efäß,  unb,  wenn  man  etwas  baoon  nehmen  will,  fo 
muffen  eS  gange  ©cbnitten  fepn. 

Nro.  15«  Ättfchen  einguma^etf. 

DieÄirfchen  werben  abgegopft,  anSgefleittt  unb  ge« 
wogen;  fo  oiel  iPfuitb  Äirfchen  man  hat,  fo  oiel  «Pfunb 
3ucfer  werben  genommen.  ®ann  läutert  tnan  ben  3udfer 
in  einer  meffingnen  Pfanne,  gttm«Pfuiib3u<f«r  7»  ©Joppen 
Gaffer;  aisbann  thut  man  bie  .Rtrfcheu  bajti  unb  läßt 
jie  unter  teigigem  Sbfchaumen , ohne  barin  gu  röhren, 
fo  lange  fochen,  bis  ein  tropfen,  ben  man  gur  «probe 
auf  einen  falten  $eöer  thut,  gleich  gefleht.  hierauf 
gießt  man  eS  in  ein  porceQaneneS  ober  irbtneS  ©efcftirr, 
läßt  eS  über  Stacht  fleben,  füllt  eS  bann  in  Sucfergläfer, 
gibt  ein  mit  Jtirfchengeift  getränfteS  «Papier  barauf  unb 
hinbet  eS  feft  gn.  Stuf  bie  gleiche  Strt  Fan n inan  auch 
Jpimbeere,  Stachel«  unb  Johannisbeere  unb 
Seichfel  einmachen. 

Nro.  16«  Ätrfchcn  auf  ettgfifche  eingnmathet». 

SRan  nimmt  birg»  fchSne,  gang  trocfene  Äitfdjen, 
legt  in  ein  großes  3ucferglaS  guerfl  eine  ©cbtcht  Rir« 
fchen,  bann  eine  Schicht  gartgefloßenen  SReliSgucfer, 
»ieber  Hirfchen,  wieber  Subfer,  unb  fo  fort,  bis  baS 
©laS  «oll  iß.  T)antt  nimmt  man  ebeufaUS  trocfene 
ÄirfChen,  flößt  fte  gu  SRuS,  feihet  ben  ©aft  burch,  oer« 
rniftht  ihn  ebenfalls  mit  feingeftoßenem  SReliSgucfer  unb 
.gießt  oon  bitfem  ©aft,  ohne  ihn  gu  fleben  Ober  bie 
itirfcben.  SRan  behält  etwas  baoon  guröcf,  weil  b«r 
©aft  ben  3n<f*r  gur  Ärtiße  macht,  unb  füllt  immer  ben 

©aft  nach«  bis  fid)  aller  Sucfer  gur  Rrujle  gebilbet  bat ; 
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Hübet  bag  ©lag  roo^l  gu,  um  ben  3utritt  ber  Suft  gu 
verbinbern.  Stuf  biefe  Slrt  finb  fl«  »orgüglich  ein  Sab* 
fal  für  Traufe,  für  welche  bie  mit  ©ewürge  gubereite» 
teil  öfters  mebr  fchäblicb  alg  miplicb  finb.  — SBer  aber 
Btebbaber  von  ©«würgen  ift,  fann  biefe  Äirfdjen  beim 
©erfpeifen  mit  2Bein,  ^immt  unb  helfen  vermifd)«». 

3obannigbeere,  ©tacbelbeer  e,  «pflaumen  ' 
ic.  »erben  auf  bie  nämliche  Strt,  alle  mit  ihrem  ©aft 
unb  SReliggutfer,  eingelegt. 

Nro.  17*  Äirfchett»,  Jpimheer;  unb 
hanniöbeersTOlu«  ober  RipopeS. 

Jpie gu  nimmt  man  5 $funb  auggefleinte , füge 
febwarge  Äirfcben,  3 SPfunb  rein  verlefene  Himbeere,  3' 
$funb  abgegopfte  3obannigbeere  unb  */♦  Wunb  3ll(*er. 
25er  3M{fet  wirb  guerfl  geläutert,  tann  Sllleg  gufainmen 
in  einer  trbenen  Äachel  fo  lange  gefoebt,  big  eg  fo  bief 
ifl,  ba§  man  glaubt,  eg  taffe  jid)  aufberoabren.  9Senn 
eg  pünftlid)  gemacht  ifl,  halt  eg  fid)  aud)  gut  unb  ifl  . 
fowobl  gu  Porten  unb  bergl.,  als  aud)  auf  SBrob  unb 
©eefenfehnitten,  febr  gut. 

Nro.  18.  2Ölu3Fate(fer*5J3irneit  einjtimathcn. 

®?au  fchält  Heine  31?ugFateflers93irnen,  welche  aber 
noch  etmag  b^rt  fepn  muffen,  fauber  ab,  unb  focht  fle 
mit  fammt  ben  ©fielen  im  SRegenwaffer,  big  fle  weicb 
finb;  bann  nimmt  man  fle  mit  fcein  ©d)aumt6ffet  be* 
butfam  heraug,  legt  fie  auf  eine  Serviette,  fo.  bafj  febe 
für  fid)  allein  liegt,  beeft  fie  mit  einer  Serviette  gu  unb 
lägt  fie  Falt  werben.  9?un  wiegt  man  gu  1 $funb 
kirnen  1 «Pfunb  3ndet  ab,  läutert  ihn  mit  */*  ©chop* 
pen  SBajfer,  fbut  gangen  3‘»nmt  unb  ©ewürgnelfen 
barein;  flecft  in  jebe  SBirne  eine  ©emürgnelfe,  baß  eg 
einem  S5u()en  ähnlich  fiebt , focht  bann  bie  93irnen  in 
bent  3ucfer  auf  unb  lägt  fle  über  9fad)t  flehen.  2>en 
anbern  Jag  focht  man  bie  S5irnen  nur  7*  ©tunbe  mit, 
bebt  fie  mit  bem  ©chautnl&ffel  heraug,  lägt  ben  ©prup 
noch  nfletti  Fochen  unb  gibt  ihn  bann  Fochenb  h«‘0  über ' 
bie  hinten.  9Benn  ben  britten  Jag  ber  ©prup  nod> 
nicht  tief  genug  ifl,  fo  Focht  man  ihn  noch  einmal  ein, 
unb  bewahrt  fie  bann  wie  gew6b«lich  auf. 
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Nro.  19«  Olöffc  eingumachen. 

®?an  nimmt  bie  9iöge,  wenn  fie  halb  reif  gnb, 
etwa  um  SobanniStag,  »om  55aume,  burtbgicht  ge  mir 
einem  fpipen  Jg>&ljd>en  (nicht  mit  Metall),  legt  ft«  8 
Sage  in  frifd>eS  2Bager,  womit  man  alle  Sage  wedjfelt, 
unb  focf>t  ft«  am  9ten  Sage  in  einer  mejfingenen  Pfanne 
mit  b«i§«m  2Bager,  mobttrd)  fte  ihren  herben  ©efdjmatf 
»edieren;  auch  fatrn  man  währenb'  bem  .Rochen  baS 
Sßaffer  ab  unb  wieber  frifcheS  baratt  giegen  unb  baS 
Slbgiegeit  unb  Sluffocheit  einigemal  wieberbolen,  bis  fte 
weich  gnb;  bann  legt  man  fte  in  falteS  2öager,  tarnet 
bagelbe  ba$  55ittere  »oüenbS  berauSgieht.  J^ernach  gießt 
man  baS  SBager  ab  unb  flerft  in  jebe  9tug  etwas  9?el» 
fen  unb  Bimtnf.  SSlSbann  focht  man  jum  $funb  9föff« 

J/2  $funb  3n<f«r  mit  Raffer  in  einer  meffingeuen  Pfanne 
etwas  bünne,  lagt  bann  bie  Wiffe,  aber  nicht  lange, 
barin  auffochen,  giegt  eS  hernach  in  eine  «Porcctlanfdjüf* 
fei  unb  lägt  eS  über  9?acf)t  gehen.  @o  »erfährt  mau 
nun  4 bis  6 Sage  lang , focht  ge  jebon  Sag  etwas 
gärf er ; baS  lejtemal  nimmt  man  bie  9?üffe  heraus  unb 
legt'  ge  gum  (Jrfalten  auf  eine  glatte;  thut  gu  bem 
gurücfgebliebenen  3ucfer  auf  jebeS  genommene  */a  ‘Pfunb 
«och  V*  $funb  3ncfer,  focht  ihn  unter  geigigem  2b* 
fchäumen  gang  fprupartig,  legt  bie  9h*iffe  in  3urf«rgläfer 
unb  gibt  ben  ©prup , wenn  er  abgefühlt  ig , barüber. 
Sßohl  gugebunben  halten  ge  geh  auf  biefe  2Crt  fehr  lange. 

Nro.  20.  ^reiffelfceere  eingumachen. 

^9«an  thut  bie  »erlefene  ^reifelbeere,  ohne  ge  gu 
wafchen,  in  ©teintöpfe,  fept  biefe  in  einen  35adfofen,  wenn 
baS  S3rob  h«rauS  ig,  unb  lägt  ge  fo  lange  bämpfen,  j 
bis  ge  färnrntfid)  entgwei  gnb,  mifegt  3»<f«r  unb  ge* 
brccfelteir  3immt  unter  ge  unb  bewahrt  ge  fo  auf.  — 
ISftan  fann  aber  auch  gn  2 ©choppen  ‘Preigelbeeren  12 
Soth  3ntf«r  mit  */»  ©choppen  23ein  fochen,  gangen  Bimmt 
unb  helfen  barein  thun,  wenn  bieS  recht  gefocht  hat, 
bie  2?eere  htneiu  legen,  ge  bieftid)  einfachen  lagen  nnb, 
wenn  ge  er  faltet  gnb,  in  3«rf«rgläfer  ein  fällen,  ©ie 
werben  »orguglich  gu  traten  gegeben. 
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Nro.  21.  $reiffe(6eer*0C‘ft(g. 

l S?aa«  ipreiffelbeere  »erben  mit  i ©Joppen  SBein 
bicflicfe  gefocfet,  bann  lägt  man  ße  erfaßen,  preßt  ße  feier* 
auf  bttrcfe  eine»  engen  ©eifeer,  läutert  */»  $funb  3ucfer 
»ie  gero&fenliffe  mit  etwa«  2Baßer,  tfeut  ben  au«gepreßten 
©aft  ober  ©cfeleim  barein  tinb  focfet  e«,  bi«  e«  bitfge» 
nug  iß.  Die«  ©efelj  ober  ©el«5e  iß  befonber«  für  ben 
Stagen  fefer  gut. 

Nro«  22«  £initteit  einjuma^en. 

Stan  nimmt  fcfebne  reife  Quitten,  reibt  ße  mit  einem 
faubern  Jucfee  ab,  fdfeält  unb  fdfneibet  ße  ton  einanber, 
tfeut  bie  ^ernfeäufer  unb, Sufeen  fauber  baoon  unb  wirft 
feie  Quitten  in'frifcfee«  SBaffer.  ©enn  alle  gefcfeält  ßnb, 
wirb  fealb  ©aßer'unb  fealb  ©ein  in  eine  meffiugne 
ffanne  getfean,  bie  gefcfeäften  Quitten  baju  unb  fo  lange 
gefocfet,  bi«  biefelben  jum  GrjTen  recfet  ßnb.  9(l«bann 
»erben  ße  mitBimmt  unb  etlidfeeti  SRelfen  gefpicft;  bann 
nimmt  man  bie  ©cfealen  von  ben  Quitten,  bie  Äern* 
feäufer  unb  nocfe  ein  paar  gute  Quitten,  flein  gefcfenitten; 
biefelben  »erben  */,  @f«nbe  gefocfet,  bann  burcfi  ein 
#aarßeb  gegoffen.  3»  1 *Pfunb  3ucfer  »irb  ein  ©cfeop* 
pen  ber  SSröfee  genommen,  ber  Butfer  bami#  geläutert 
unb  von  1 Zitrone  bie  ©cfeale  länglwfe  gefcfenitten;  wenn 
manj»ill£fann  aucfe  Zitronat  bajti  genommen  »erben, 
»elcfeer  eben  fo  gefcfenitten  »irb.  ©enn  ber  3»#**  ge* 
lautert  ' iß, . baß  er  gaben  fpiunt,  fo  »irb  er  focfeenb 
über  bie  Quitten  gegoffen;  man  läßt  ße  etlicfee  Jage 
fegran  ßefeen,  bann  »irb  ber  ©aß  abgegoßen  unb  »ie* 
ber  über  ba«  geuer  getfean;  »enn  er  ßebet,  tfeut  man 
bie  Quitten  feinein  unb  läßt  ße  nocfe  ein  wenig  in  bein 
Sncfer  focfeeu,  aber  nur  auf  feinem  ßarfeugeuer;  bann 
»erben  bie  grücfete  in  ein  3utfergla«  gelegt  unb,  »enn 
ber  ©aft  erfüllet  iß,  .barüber  gegoffen;  er  muß  barüber 
gefeen.  3«  * $Pfunb  Butfer  »erben  1*/«  'Pfunb  Quitten 
gerechnet,  »eil  bie  Quitten  aucfe  fauer  ßnb. 

NB.  3>ie,  Äerne  pou  ben  Quitten  fault  man  trocf* 
neu  unb  atiffecben,  »eil  ße  $u  mancfeem  bienlicfe  unb 
nüfeltcfe  ßnb. 
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Nro.  23.  &uttten»2atn>erge. 

«D7an  (lebet  Quitten,  welche  gut>or  fauber  abgerie« 
ben  unb  gemuffen  worben  gnb,  bis  ge  red>t  weich  gnb; 
bann  fcbält  man  fie  unb  fcfeabt  ba«  Sftarf  »on  ben  SSu^en 
ab,  treibt  e«  burdb  ben  ©uppenfeiber,  tragt  e«  ab  unb 
nimmt  fo  viel  Bucfer  al«  man  Sttarf  bat,  läutert  beit 
Bucfer  mit  bent  SBaffer,  worin  bie  Quitten  gefotten 
worben  (Inb;  Fod>t  al«bann  ba«  9JIarf  in  bem  3««?«» 
bi«  e«  fobicf  ift,  bag  e«  geh  an  bie  «Pfanne  anbängt, 
tbut  e«  bann  in  ein  «PorceQangefcbirr  ober  3ucfergla« 
unb  bewahrt  e«  wie  gewöhnlich  auf.  9ttan  fann  gücb 
Hein  gefcbnittene  Sitronenfcbalen  barein  (bun. 

Nro.  24«  CtuittenslSJlarmelabc. 

Die  Quitten  werben  in  -gebenbem  SBaffer  weich  ge* 
fo<bt,  bann  gefcbält,  wenn  ge  falt  (inb,  auf  bem  «Reib* 
eifen  gerieben  unb  bernacb  gewogen,  gu  1 $funb  Quit* 
fett  */*  ffuttb  3«tfer  mit  ‘/*  ©Joppen  SBaflfer  geläutert, 
bi«  er  gäben  fpinnt,  bann  tbut  man  ba«  Quittenmarf, 
ben  ©aft  unb  bie  abgeriebene  ©cbale  oon  i Gitrone  bagu, 
rührt  e«  einige  3*»*  unb  lägt  e«  ungefähr  */*  ©tunbe 
lang  focben;  hierauf  giegt  man  e«  in  eine  ©cbüflel  unb 
fällt  e«,  wenn  e«  erfaltet  i(l,  in  ©läfer  gum  Slufberoab* 
cen  ein. 

Nro.  25.  Gebrochene  Ctuitten*2atn>erge. 

“SRan  nimmt  fcb&ne  weige  Quittenäpfel,  fcbält  (te, 
(liebt  mit  einem  fpibigen  «Öleflfer  S3rßcfetcben  r-  fo  grog 
wie  eine  J^afelnug,  runb  herum  berau«,  aber  bag  man 
nicht  gu  ttabe  auf  ben  95it^en  fornrnt;  wirft  foldte  gleich 
in  frifcbe«9Bager;  bann  nimmt  man  1 spfunb  Ganarien* 
guefer,  gerfeblägt  ibn  gu  flelnen  ©tficfcben,‘tbut  »bn  in 
eine  mefgngene  «Pfanne,  giegt  ein  wenig  frifebe«  SBaf* 
(er  baran,  fept  e«  auf  eine  fcbnelle  ©lutb  unb  lägt  e« 
fo  lange  geben,  wie  bartgefotfene  @ier;  bann  wägt  man 
1 «Pfunb  ron  ben  au«geflocbenen  Quitten,  tbut  felcbe  in 
ben  3l'rfer  unb  lägt  fie  febned  geben,  ge  mögen  gang 
weich  fepn;  nimmt  ge  al«bann  mit  bem- Schaumlöffel 
berau«,  tbut  ge  in  eine  irbene  ©cbügel,  rührt  folebe, 
aber  nicht  gar  gu  lange;  ben  Bucfer  lägt  man  inbeg 
fortgeben,  brfieft  ben  ©aft  oon  einer  halben  Zitrone 
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bargn;  aMbann  tbtit  man  Me  Quitten  »ieber  hinein 
unb  von  i Sitrone  bie  flein  gewürfelt  gefcf>nittene 
©egale  bagu,  lägt  e?  unter  begänbigem  SHühren  fd>neU 
focgen,  bi?  c?  geh  von  ber  Pfanne  lo?fd)ält,  bann  wafcgt 
man  eine  @cgachtel  mit  SRofenwager  au?  unb  fliegt  eg 
barein.  @?  ig  bie?  eine  fd>öne  h«üe  unb  fegt  gute 
Slatwerge. 

Nro,  26.  9>ftrficf)e  in  'QSranntwein  eingumachett. 

3Jban  fegt  in  einer  neuen,  au?gefod)ten  ©toflfachel 
frtfd>e?  SBager  auf  itoblen;  tvenn  ba?  SBaffer  gebet, 
werben  bie  <Pflrftcf>e  hinein  gelegt,  aber  nicht  gu  viel  auf 
einmal,  benn  ge  bürfen  nicht  gu  nahe  an  einanber  liegen, 
lägt  einen  einzigen  SBaH  barüber  gehen,  hebt  mit  einem 
Stöffel  einen  nach  bem  anbern  heran?,  legt  ge  auf  ein 
Jpaargeb  nnb  lägt  ge  erfalten.  Dann  fchält  man  ge, 
nimmt  gu  2 Dufcenb  Sßfirgch  1 */*  SPftmb  Surfer,  läutert 
ihn  mitSöager,  wie  geroSbnlich,  thut  bie^grgcge  barein 
unb  lägt  ge  gugebecft  einmal  barin  auffocgen.  2ll?bann 
thut  man  ge  mit  einem  glbernen  SBgel  in  eine  tyorcel* 
lanfcgügel,  giegt  ben  3«rfer  barüber,  becft  ge  gu  unb 
lägt  ge  über  fftacht  gehen.  Den  anbern  Jag  giegt  man 
ben  ßucfer  ab  unb  focht  ihn  in  einer  meffingenen  Pfanne 
10  bi?  12  mal  auf,  verfchäumt  ihn  wohl  unb  giegt 
ihn  bann  mieber  über  bie  gefügte.  Den  britfen  Jag 
wirb  ber  3»efer  wieber  abgegoiTen;  wenn  er  focht,  legt 
man  bie  «Pgrgcge  hinein,  lägt  fie  einmal  aufgeben, 
nimmt  ge  herau?  unb  legt  ge,  wenn  ge  erfaltet  gnb, 
in  tin  3ucfergla?;  ben  3»rfer  lägt  man  noch  fo  lange 
feigen,  bi?  er  birflicb,  wie  ein  ©prup  ig ; bann  giegt 
man  ihn  in  bie  ©djfiffol , worin  bie  fpgrgcge  roareh, 
unb  wenn  e?  ein  wenig  erfaltet  ig,  thut  man  fo  viel 
Äirfcgengeig,'  al?  e?  ©prup  ig,  barunter,  unb  giegt  e? 
an  bie  grüchte,  bi?  e?  barüber  geht.  Die  ']>grgche  bür« 
fen  aber  nicht  gu  geitig  fenn.  Dann  wirb  ba?  ©la?  mit 
einer  SSlafe  unb  barüber  mit  Rapier  gugebunben.  SBenn 
man  feinen  .Rirfcgengeig  hat,  fo  fann  guter  3metfchgeiu 
branntmein  genommen  werben. 

Nni.  27.  ©roge  ober  £aifer  * «Pflaumen 
eingumacgen. 

Diefe  bürfen  nicht  gang  geitig  fepn ; bann  fann 
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man  ße  fehlten,  wag  aber  auch  nicht  fepn  muß,  legt  ße 
2 ©tunben  in  /rifdbeg  äSafler;  bann  nimmt  man  fl« 
fceraug , gießt  bOßeg  SBafler  barüber  nnb  febt  fie  auf 
ein  gelinbeg  geuer,  bt3  ße  eine  garbe  befommen;  afg* 
bann  nimmt  mau  fie  vom  geuer  unb  faßt  fie  faft  wer* 
ben.  3u  3 fpfunb  Pflaumen  nimmt  man  2 *Pfunb  3u<fer, 
läutert  ib»  unb  läßt'  ibn  gut  fodjen;  bann  tbtit  man 
bie  erfaftcten,  gut  abgelattfenen  Pflaumen  barein  unb 
läßt  ße  mitfod)eu,  fd>äuint  fte  aber  babei  wobl  ab;  bann 
‘ nimmt  man  fie  vom  geuer  unb  tbut  fie  in  eine  ©chüf* 
fei;  nach  6 jagen  gießt  man  ben  3ncfer  ab,  focht  ihn 
ivieber,  tbut  bie  Pflaumen  in  ein  Sa^rgfag  ober  <Por* 
ceflattgefäß , laßt  ben  gefod>ten  3 utfer  erfalten  , gießt 
ib«  baruber  unb  bewahrt  fte  wie  gewöhnlich  auf. 

Nro.  28.  9t  e i n e c I a u b c n. 

2)iefe  werben,  ehe-  fte  ganj  reif  finb,  mit  ben  Stie* 
len  abgebrochen;  fcfjneibet  ße  fcbann  ein  Mein  wenig  vom 
©tiefe  ab,  läßt  ße  im  beißen  Söafier  ein  paar  äugen* 
blicfe  aufßoßen,  hoch  nicht  ßeben,  legt  ße’auf  ein  Such 
unb  trocfuet  ße  ab.  3«  l ^Pfunb  Steinecfauben  rechnet 
' man  i $funb  3»rfei,  ju  i «Pfunb  3ncfer  nimmt  man 
*/2  Schoppen  SBatfer  unb  läutert  ihn  bamit,  big  er  gäben 
(pinnt;  bann  focht  man  bie  SHeinectauben  fu<je3eit  barin, 
hoch  nie  $u  viel  auf  einmal,  baß  ße  fchwimmen  föituen, 
nimmt  ße  mit  einem  ßlbernen  Löffel  heraus,  legt  ße  auf 
'eine  'PorceUaupfatte,  gießt  ben  geläuterten  3urfer  bar* 
über  unb  läßt  eö  fo  über  9cacf)t  ßeben.  35en  anbern  Sag 
wirb  ber  3ncfer  itod)  fo  lange  gefocht,  big  e$  fo  bief  wie 
ein  @el«?e  iß;  bann  gießt  man  ihn  über  bie  Sfteinectau* 
ben;  wenn  fie  faft  ßtfb,  ffiOEt  man  fie  in  3ncfcrgläfer, 
legt  ein  mit  weißem  2Bud)S  bcßridjeiteg  ober  mit  5tir* 
fchetigeiß  gefränfte#  Rapier  barauf,  binbet  ße  mit  einem 
geßupften  Rapier  ju  unb  bewahrt  <ße  fo  auf. 

Nro.  29.  0tccf>eff>ecre,  reife,  einjumachcn. 

<2J?an  wiegt  3 Sbeife  ©tachefbeere  unb  2 Sb‘il* 
3ucfer  ab.  Focht  ben  3ncfer  mit  einem  ©tücfcheu  3<<tunt# 
big  er  ßctj  $ieb«i  läßt,  wirft  bann  bie  Stachelbeere  hin* 
ein , läßt  ße  einigemale  auffochen  unb  tbut  ße  in  3nf* 
ferglafer.  23en  3utfer  focht  man  fo  fange,  big  er  bief 
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genug  iß,  unb  gießt  ihn  bann  übtr  Me  ®eer«.  fiöenn 
Me  'üJiaße  erfaltet  iß,  oerbinbet  man  fie  »opl  unb  ßeflt 
ße  an  einen  fühlen  Crt. 

Nro.  30.  (Stachelbeere,  unreife,  einjumachen. 

9)?an  nimmt  große  Stachelbeere,  bie  ßd)  ihrer  Steife 
naben,  fdjneibet  ihnen  bie  Stengel  unb  SBlüthenferne  ab, 
ßid>t  mit  einer  9?abel  £öd>er  hinein,  wirft  fie  in  Falte? 
Baßer,  feilet  biefe  nach  7*  ©tunbe  ab,  gießt  heiße? 
Baßer  barauf,  läßt  e?  baran  erfüllen,  gießt  auch  biefe? 
»ieber  ab,  fchfiftet  ße  hierauf  in  falte?  Baßer,  läßt  ße 
2 Sage  barin  ßeben  unb  trocfnet  ße  bann  ab,  inbem 
man  ße  gwifchen  2 Sucher  legt.  9?un  tbut  man  bie 
Leeren  in  Bucfcrgläfer,  ßebet  unb  läutert  bem  ©ewidite 
nach  eben  fo  t>iel  3urfer,  al?  bie  Stachelbeeren  julejjt 
hatten,  gießt  beit  abgefühlten  Sprup  barüber,  binbet  bie 
©läfer  feß  gu  unb  bewahrt  ße  an  einem  trocfenen  Drte. 

Nro.  31.  (Stachelbeere.  2te  2frt. 

®ie  Stachelbeere  werben  gang  unreif  abgepßücft, 
bo<b  müßen  ße  fch&n  groß  fepn,  bie  Stiele  abgefdmit* 
ten,  mit  Faltern  'Baßer  gum  geuer  geßellt  unb  fo  lange 
barauf  gelaffen , bi?  ba?  Baßer  gn  fochen  anfängt,  in 
ein  J^aarfieb  gethan , baß  ba?  Baßer  baoon  ablauft. 
9?un  wirb  gu  l tpfunb  Stachelbeere  1 <Pfunb  3l,tfir 
mit  ‘/3  ©d)oppeu  Baßer  geläutert  unb  wie  bei  ben  . 
Äirfchen  einmal  bie  93eere  mitgefocht,  bann  3 bi?  4mal 
nur  bie  Satire  eiitgefocht;  bocb  muß  man  flcf>  in  $d)t 
nehmen,  baß  bie  23eere  fchön  gang  bleiben. 

Nro.  32.  @tad)dbeer^armelcbe. 

9)?an  nimmt  noch  ntd^t  gang  reife  55eere,  putjt  bie 
Stiele  unb  QSlfithen  ab,  focht  ße  in  einem  ÄeßeUten 
mit  viel  'Baßer  einige  9)?ale  auf,  bi?  ße  weich  ßnb, 
nimmt  ße  mi/  einem  Schauinlößel  hcrau?,'thut  ße  in  .. 
ein  .£>aarßeb  unb  treibt  ße,  wenn  ba?  'Baßer  abgelau* 
fen  iß,  burch  baßelbe,  baß  .Sterne  unb  Schalen  gurücf* 
bleiben.*  9hm  wiegt  man  ba?  9)111?,  nimmt  bem  ©e* 
wicht  nach  halb  fo  riel  3'icfer  bagu,  läutert  unb  focht 
ihn,  baß  er  ßcf»  in  gäben  gieben  laßt,  mifd)t  ba?  9Jtu? 
unter  ben  heißen  3ucf.’r,  focht  bie  9Jlaße  unter  ßetem 
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llmrübren  fo  bief  als  mbglid)  «in,  tbut  ft«  etwas  abge* 
fühlt,  in  baS  3u<ferglaS  unt>  bewahrt  fte  auf. 

Nro.  33.  ©prup  aus  5lptifofen. 

'•DJan  nimmt  p&Uig  reife  Slprifoi'en,  focht  fie  ohne 
Bufap  unter  heflänbigem  llmrübren  in  einem  ÄeiTel, 
pregt  ben  ©aft,  an  ber  £uft  erfattet,  auS  unb  fodet  j 
ibn  langfam  ein.  Die  jfeme  flögt  man  nicht  mit,  ob» 
gleich  fie  bein  Safte  einen  manbelartigen  ©efehmaef 
geben,  weil  fie  Slaufäure  enthalten  unb  nachtheilig,  wir» 
fen.  ©ofl  ber  ©prup  auf  Dafein  gebraucht  werben,  fo 
fegt  man  ihm  oor  bem  (Jinbicfen  einige  Steifen  unb 
etwas  Sitronenfchale,  aud)  wohl  noch  etwas  3wd*r  gu# 
wenn  er  befonberS  füg  fepn  fod. 

Nro.  34.  ©prup  au«  33er6cri§enfaft. 

SJlan  gerbrüeft  hie  5S>erberipen,  thut  fie  in  einen 
Dopf  unb  fiedt  fie  i bis  2 Dage  in  ben  Äeder;  bann 
pregt  man  fee  aus  uitb  »erlieft  ben  ©aft  über  gelinbera 
0euer,  bamit  er  nicht  gu  braun  wirb.  @r  ijl  gum 
fPunfch  mit  rothem  äßein  angefertigt,  recht  gut  flatt 
beS  ßitronenfaftS  gu  gebrauchen.  SRit  einem  Dh««lhff<l 
»ofl  biefeS  ©prupS  fann  man  eine  Sowie  ^unfeh  fäuern. 

Nro.  35.  ©prup  capillötr. 

3u  1 $ftmb  3nrf«r  nimmt  man  für  2 breiiger 
(Japidairfraut,  brüht  eS  mit  */*  SBaffer  an  unb 

lägt  eS  wie  einen  Dbee  angteben.  Dann  lägt  man  eS 
burch  ein  Jpaarfteb  laufen  unb  läutert  bamit  ben  3»tftr* 
SBenn  er  geläutert  ijl,  rührt  man  für  4 Ärettgen  Dran» 
genblüthcnwaffer  barnnter  unb  bewahrt  ihn  in  einem 
3ucferglaS  ober  «DorceUantopfe  auf. 

Nro.  36.  ©prup  aus  (£rbbeeren. 

Qrr  wirb  gang  fo  wie  ber  auS  Himbeeren  augefer» 
tigt,  bod)  mug  man  ihn  bei  bem  ©inbitfen  por  bem 
Wochen  in  Sicht  nehmen  unb  gang  gelinbe  abbunjlen, 
weil  er  fonfi  ben  gewürgbaften  ©efehmaef  oerliert,  3)?an 
fann,  wenn  er  fcf?ön  werben  fod,  nur  Jpolgcrbbeere  bagu 
anwenben. 
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Nro.  37.  ©prup  aus  JjMmBeeren. 

Man  nimmt  wo  m&glich  im  greien  unb  in  ber 
Sonne  geworfene  Himbeere , reinigt  fie  fo  viel  mBg* 
licp  von  ben  Maben , bie  ftcf)  in  manchen  fahren  febr 
häufig  an  ihnen  «inftnben,  gerquelfcf)t  fie  uub  läßt  fie 
in  einem  bblgernen  ©efäß  fo  lange  im  Heller  flehen, 
bi8  fie  einer  ©aller!  gleichen,  bie  recht  gut  flüffig  ijh 
Die«  bauert  nach  her  Temperatur  ber  2uft  2 big  3 
Tage.  Dann  preßt  man  fie  au«,  fleüt  fie  abermals  fo 
lange  in  Äetler  bi«  ftcf>  eine  ^rt  Schaum  auf  benfelbeit 
gezeigt  hat,  unb  feibet  ihn  hierauf  burch  ein  nicht  ja 
bünne«  Tuch,  ohne  ihn  gu  preffen,  weil  man  fonfl  einen  , 
nachtheiligen  Schleim  burch«  giltrutn  brfirfen  würbe. 
3um  Schoppen  Saft  wirb  ein  tpfunb  3uder  geläutert, 
hi«  er  Olafen  wirft,  bann  ber  Saft  bagu  gethan  nnb 
fo  lange  gefocht,  bi«  er  fchwer  »um  SBffel  fällt.  Man 
bewahrt  ihn  am  heften  iiv  glafchen  auf.  3u  bem  3o* 
banni«  beer*Sprup  nimmt  man  ben  4ten  Theil  Äir* 
fchen  unb  focpt  ihn  auf  bie  nämliche  21rt. 

Nro.  38.  ©prup  au«  Maulbeeren, 

Diefer  »cm  reifen  Maulbeeren  angefertigte  unge* 
mein  fuße  Sprup  wirb  wie  Sprup  »on  Himbeeren  g/» 
macht;  hoch  wirb  er  au«  ben  Leeren  gleich  au«gepreßt 
unb  eingebieft. 

Nro.  39.  $rauben;Muö  (©efelj). 

4 $funb  abgejopfte  Traubenbeere  werben  mit  1 
Bfunb  gefloßenem  3u<fer  in  einer  meffingnen  Pfanne 
fo  lange  gefocpt,  bi«  fie  jur  Jpaltbarfeit  bie  gehörige 
Gonfiflenj  haben;  wenn  fte  erfaltet  finb,  füllt  man  fie 
in  3ucfergläfer,  legt  ein  mit  Branntwein  getränfte«  tya* 
pier  barauf  unb  binbet  fie  ju.  Man  gibt  e«  auf  SBecfen» 
febnitten  unb,  wenn  man  e«  befonber«  gut  geben  will, 
auf  3wtferbreb.  SESäbrenb  bem  Äochen  nimmt  man  mit 
einem  filbernen  gßffel  bie  herauf  fominenben  tferne  ab.- 

Nro.  40.  $rauben*Mu«.  2te  %rt. 

Man  fiebet  füßen  SBeinmofl,  fo  viel  beliebt,  läßt 
aber  ben  5teu  Teil  baoon  einfachen , bann  nimmt  man 
gefcpälte  unb  gn  Scfmipen  gefchnittene  Quitten,  fuße 
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Slepfel,  (Birnen,  abge$opfte  Srauben,  gegogenen  3inun». ! 
üftelfen,  unb  flein  gewiegte  <5itroncnfrf>al« , alleg  nad 
©utbünfen  unb  fod)t  ?g  in  bem  SDtog/big  cg  in  bei 
Ditfe  wie  ein  Sepfelmug  ig;  bann tbnt  man  eg  in  3u<fer» 
gläfer,  «Dorcellan  ober  fleinerne  £äfen  nnb  oerwabrtes 
wobl.  (£g  i|l  SBinterg  gut  $u  Porten  $u  gebrauchen, 
ober  gibt  man  eg  aud)  auf  33robs  ober  (IBerfenfchnittau 

Nro.  41.  3ßelfd>e  Trauben  ein  jumachen. 

3u  1 'Pfunb  Srattbenbeeren  wirb  l tyfunb  3udrr 
fein  gezogen  unb^  gefiebt,  bic  (Beere  in  eine  fladhe  itbent 
jtad>el  getban,  ber  3»rfer  barüber  gegreut  unb  gefügt- 
9Benn  bie  Äerne  anfangen  herauf  $u  fod>en,  bebt  man 
ge  mit  einem  glbernen  Sbffel  beraug  unb  legt  ge  aai 
einen  mefimgenen  Schaumlöffel,  bamit  bie  ©au?«  ab» 
lauft,  wenn  bie  ©au?e  geleeartig  ig,  gellt  man  fierrm 
geucr  unb  füllt  fte  falt  in  bi«  baju  begimniten  ©läfer. 
Sßemt  man  bie  Trauben  abjopft,  mug  man  rergdtta 
alle  faulen  (Beere  weg  tbun. 

Nro.  |42.  £Beinfirfchen«£atnjcrge. 

‘üJlait  $opft  fch&ne  Söeinfirfdjen  ab,  lägt  fie  in  gt> 
läutertem  3»rf^  geben,  big  ge  anfangen,  tieflid»  je 
»erben  unb  auf  beibert  ©eiten  ranfeben  »ie  bie  Cum 
tenlatwerge.  @benfo  macht  man  ge  auch  mit  (8 rann» 
beeren. 

Nro.  43.  SCBcichfelfirfchcn  mit  3u^er* 

Jpiegu  bebarf  man  eineg  eichenen  gägdjeng,  weide* 
»obl  nerpicht  werben  mug;  bann  nimmt  man  redt 
jeitige  Söeidjfeln,  jopft  ge  ron  ben  ©tielen,  tbut  g«  « 
tag  gägehen,  auf  jebe  Sftaag  28eid)feln  nimmt  man  t 
«Pfunb  feinen  »eigen  guefer,  läutert  folchen  mpbl,  gkü* 
ihn  gebenb  über  bie  Söcichfeln.  Dag  gägehen  nmg  m 
tiereefigeg  ©punbenleth  haben,  fo  bag  man  mit  eine* 
Süffel  hinein  fann;  man  nimmt  ein  ©tücfcben  £einwanb» 
legt  eg  rierfach  auf  bag  ©ptutbcnloeb,  brüeft  ben  ©pan= 
ben  fo  feg  wie  möglich  barauf,  pidjt  bann  bie  J£>älft* 
beg  $ud)g  auf  bag  gdgd)en,  bie  anbere  Jöälfte  über 
ben  ©punben,  gellt  eg  in  .tefler  unb  wenbet  eg  afle 
Sage  |weimai  um.  Dag  Umwenben  barf  4 ©refeen 
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lang  nicht  tcrgegen  werben,  al?bann  fann  man  baten 
egen.  @o  oft  man  aber  baten  nimmt,  mugber©pun* 
ben  allemal  gut  terwagrt  werben. 

Nro.  44.  @uf;e  SBe i cgfelftrfd)en. 

3u  1 tyfunb  Äirfcgen  nimmt  man  7*  W«nb  3ucfer, 
e?  mögen  füge  SBeicgfeln  fepn;  biefe  werben  au?gegeint 
unb  bann  erg  gewogen;  nun  nimmt  man  ju  1 «Pfunb 
Äirfcben  einen  fegwaegen  7*  ©egoppen  2Bager  läutert 
ben  Snrf'fr  bamit,  bi?  er  gäben  fpinnt,  tbut  bie  Äir* 
feben  barein  unb  lägt  ge  ein  wenig  mitfoegen;  bann 
lägt  man  ge  über  9?ad)t  geben,  3}en  anbern  $ag 
giegt  man  bie  ©au^e  baten  ab,  foegt  ge  wieber  gan$ 
birf  ein,  unb  giegt  ge  beig  über  bie  ^irfegen.  ©o  Eocgt 
man  bie  ©au$e  tiermal  um , lägt  e?  aber  immer  wie« 
ber  über  9iacgt  geben  unb  giegt  e?  nur  geig  über  bie 
Jfirfegen,  ba  ge  nur  einmal  mitfoegen  bürfwi.  93enn 
ge  ganj  falt  gnb,  füllt  man  ge  in  j^ucfergläfer,  legt  . 
5Ba<g?papier  barauf  unb  binbet  ein  gegupfte?  Rapier- 
barüber.  ' ' 

3obauni?beere  unb  Himbeere  werben  auf  bie 
gleite  2lrt  eüigemacgt. 

9 

Nro.  45.  3roctf4>3en*SDhiS  (©efefj). 

Die  3wetfcggen  werben,  wenn  ge  gut  reif  gnb,  ge» 
fegält,  unb  um  ge  beger  fegälen  ju  fbitnen,  torber  in 
beige?  3Dager  gelegt,  bann  tbut  man  bie  ©feine  ger* 
au?  unb  bie  3«>^tfd)gen  in  einen  Zopf  unb  foegt  ge 
einige  2age  ebne  irgenb  eine  anbere  3»tbat,  nur  mug 
man  wobl  &<gt  geben,  bag  ge  niegt  anbrennen,  wa? 
leiegt  gefegiegt.  SBenn  ge  gleicgtDff  eingefeegt  gnb, 
fann  man  ge  aueg  in  ben  35arfofen  gellen  unb  tollenb? 
«introefnen  lagen,  hierauf  nimmt  man  $u  1 ©imr* 
3»etfcggen  i ober  7a  Wwnb  3ucfer,  läutert  ibn  bieflieg 
unb  tbut  ibn  nebg  i 2otb  gegogenem  3*^t  unb  k7a 
£otb  SRelfen  an  ba?  'SJtu?,  termengt  e?  gut  mit  ejnan» 
ber,  füllt  e?  in  einen  geinernen  $opf  unb  bewahrt  e? 
wie  gero&gnlieg.  — 3ftan  fann  aueg  ben  3nrfer  weg* 
lagen  unb  länglicg  fein  gefegnittene,  in  gutem  33irnen» 
obet  SBeinmog  weieg  gefoegte  gelbe  SRüben  barein  tgun. 
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Nro.  46.  3®ctf4>0cn  mit  3u^cr  iu  tfotfnen. 

gjlan  nimmt  fcgöne  reife  unb  (leint  ge 

au8,  bann  lautert  man  ju  200  ©tücf  3^«0'^gen  3 
epfunb  Bucfer  »ie  ; wenn  ,er  gut  gelautert 

ig,  tfeut  man  bte  3roetfchgen  hinein,  lä§t  fie  etlichemal 
auffochen,  fdjäümt  fie  ab  unb  tbut  fie  -bann  in  eine 
©chuffel,  n>o  man  fie  über  Sfacht  (leben  lägt;  ben  an* 
bern  Dag  giegt  man  fie  in  einen  Durcbfcbtag»  bag  ber 
©aft  gut  baoott  abtauft;  tbut  biefen  bann  »über  über 
ba$  geuer  unb  bie  3n>etfcbgen  »ieber  in  bte  ©chüffel, 
»enn  ber  ©aft  ‘/2  ©iertelgunbe  geforfjt  bat,  giegt  man 
tbn  »ieber  barüber.  Den  folgenben  Dag  verfährt  man 
auf  bie  gleite  2lrt  bamit  unb  lägt  ibn  tuieber  über 
Slacbt  fleben.  Sllbann  giegt  man  fie  in  ben  Durcbfchlag, 
unb  wenn  ge  gut  abgelaufen  ftnb,  legt  man  ge  for* 
mirf  auf  ®la$,  3*»n  ober  2Mecb,  in  eine  troefene 
Kammer  ober  beim  »armen  £>fen  $um  2lbtrocftien. 

NB.  Der  Sieg  be$  3utf*r8  fann  febr  gut  ju  ben 
gebraucht  »erben. 


(JingcmachtcS  mit  (£fftg. 


Söor&emerfung. 

Slüe  SBegetabilien,  bie  jum  ©peifen  bienen,  fötuten 
eingemacht  »erben.  Die  Jpattptregel  babei  ig,  bag  alle 
<5rbge»äcbfe  guerg  uom  Dbau  gereinigt  »erben  tnüffen. 
äBäblt  man  nun  93lumenfobl,  Slrtifdbofen  unb  bergt, 
fo  lägt  man  felbige  an  ber  ©onne  abtroefnen.  ©obattn 
gebet  man  SBager  mit  et»a8  ©alg  unb  »eigem  Pfeffer, 
fchäumt  tS  unb  lägt  e$  falt  »erben.  3n  biefem  ^Baffer 
fpütt  man  nun  bie  ©ewäcbfe  2 big  3 S)lal  ab  unb  trotf« 
net  ge  auf  Dücher  im  ©chatten.  Slttf  biefe  2lrt  »erben 
bie  ©achen  uor  gättlnig  bewahrt.  üSlan  mug  auch 
gleich  barauf  [eben,  bag  geh  an  ben  ©urfen,  lohnen 
unb  bergl.  nicht  bie  geringgen  gaulffecfen  begnben. 
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Ueberbaupt  bürfen  bie  ©ewäcbfe,  bie  juin  (finmachcu  be« 
gimrnt  gab,  nicht  ju  lange  liegen. 

Nro.  1.  2Crtifd)oten  einjitmachen.  * 

lUlan  fefjneibet  ba#  obere  Übeil  ton  ben  Slrtifihofen, 
lägt  jle  fo  lang  in  gebenbem  SBajfer  mit  (?jfig  oermifd>t 
fotzen,  bi#  man  ebne  ®ube  bie  Klafter  abjieben  fann, 
wobei  man  fie  aber  nicht  auber#  al#  mit  einem  Üud> 
anfaffen  barf,  weil  fcnfl  bie  SSlätter  bitter  werben,  al#* 
bann  legt  man  jle  in  faltet  ffBajfer  unb  tbut  fle  nadb 
einiger  auf  ein  reine#  95rett,  bag  ba#  SSajfer  gut' 
baoon  ablauft;  bann  werben  bie  2lrtifd)ofen  mit  etwa# 
grob  geflogenem  Gapenne^'Pfejfcr  unb  3ngwer  immer 
fcbieb^nweife  in  ein  gägcben  eingelegt  unb  mit  einer 
Serviette  fo  viel  mBglicb  eingebrücft.  30  ba#  gägcben 
»off,  fo  wirbe#  $ugefcblagen  unb  obiger  lauwarme  ®flig 
barüber  gegojfen. 

Nro.  2.  35fumen!oM  Ctnjumac^cn. 

" tiefer  wirb  ton  affen  grünen  blättern  gefäubert, 
von  ben  Stielen  bie  bösartige  Slinbe  abgefcfnitten  unb 
bie  Jiüpfe,  wenn  (Te  grog  gnb,  in  2 Hälften  geibeilt. 
9fun  legt  man  in  ein  Heine#  gägcfjen  juergeine  Schiebt 
troefne#  ^'fefferfraut  u.  f.  f.,  jeboeb  affe#  febr  bid)t, 
nur  nicht  fo  eingepregt,  bag  bie  931umen  leiben.  3ft 
bä#  ^ägchen  roll,  fo  wirb  e#  jugefchlagen  unb  2 Übeile 
ffSeineffig  mit  1 Übeil  ©affer  oermifcjht,  lauwarm 
barüber  gegojfen. 

• * r , * ••  . 

, - Nro.  3.  Äleine  3?of>nen  in  (£fgg.  < . 

ffBenn  jle  gepu£t  gnb,  macht  man  Saljwaffer  ge* 
bettb,  wirft  bie  SJobnen  barein,  lägt  ge  nur  ein  paar* 
mal  aufwaffen,  giegt  ba#  SBajfer  ab,  lägt  ge  auf  einem 
Üucf>  abtroefnen,  tbut  in  einen  geinernen  J^afen  ein 
©eieg  ton  Sorbeerlaub,  IBaglifuin  unb  grob  geffogenem 
^Pfeffer,  ooit  ben  SSobnen  barauf,  bann  wieber  Sorbeer* 
laub  u.  f.  w.,  unb  fährt  fo  fort,  bi#  ber  Üopf  voll  ig. 
(5#  mug  fo  feg  al#  mBglicb  eingebrücft  werben , giegt 
ffBeinejfig  barüber  , einen  ©ug  Del  barauf,  binbet  e# 
feg  $u  4tnb  bewahrt  e#  auf.  * 

39 
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Nro.  4.  lohnen,  gröne,  einjumad^cn. 

•SKan  nimmt  fcböne  grüne  SSobnen,  bie  noch  feine 
Äerne  haben,  fcbält  ge  ober  jiebt  ihnen  auf  beiben 
©eiten  bie  gäben  ab  unb  fcbneibet  fle,  wenn  fie  breit 
gnb,  ber  Sänge  nach  1 bi«  2 mal  burcb;  bat  inan  bereu 
eine  ftarfe  Quantität,  fo  nimmt  man  ein  ber  ©rüge 
nach  paflenbe«  gägcben  ober  ©tänbcben,  belegt  ben  55 o» 
ben  beleihen  mit  Sraubenblätter,  gibt  viel  ©alj  barauf, 
bann  eine  Sage  S5obnen,  bann  ©alj,  wieber  lohnen 
unb  fo  fort,  bi«  e«  aÜ  tfl ; man  fann  and)  ein  wenig 
Pfeffer  baju  tbun;  bebecft  e«  mit  Sraubenlaub , legt 
einen  35ecfel  barauf  unb  befcbroert  e«  mit  einem  ©tein. 
SBenn  e«  au«gegobreit  bat  wie  ba«  ©auerfraut,  fo  ifl  e« 
gut,  bat  e«  aber  in  einigen  $ag#n  feine  53rühe,  fo 
wirb  ein  ©aljmaffer  barüber  gegeben.  Stuf  biefe  «rt 
halten  ge  geh  fange. 

Nro,  5.  lohnen  «ittjuma  ehern  2te  Vitt. 

JDie  25obnen  werben  rein  gelefen,  in  weichem 
SBajTer  blanfcbirt;  bann  in  einen  reinen  Äorb  gefebüts 
tet,  unb,  wenn  ge  gut  abgelaufen  gnb,  auf  einen  Zity 
au«gebreitet,  unb  über  Stfacbt  abtrorfnen  laffen.  2>cn 
anbern  Sag  belegt  man  ein  rein  au«gewafebene«  ©tanb* 
eben  mit  Sraubenlaub,  legt  ein  (Beleg  SBobnen  binein, 
55obnenfraut  barauf  unb  fährt  fo  fort,  bi«  ba«  ©taub* 
eben  ooC  ig:  hierauf  wirb  in  einem  Jübereben  eine  ©eite 
ooß  weiche«  2Baffer  unb  ©alj  nach  ©utbünfen  */, 
©tunbe  lang  gefcblagen,  fo  bag,  wenn  man  einffi  h»n= 
einlegt,  e«  nicht  mehr  untergnft,  wenn  e«  gnPf,  fo  mug 
noch  mehr  ©alj  baju  genommen  unb  e«  bamit  wieber 
gefcblagen  werben,  bi«  e«  bie  $robe  hält}  bann  geegt 
man  ben  Sarf  über  bie  lohnen,  bebecft  ge  mit  Irau* 
henlaub , thut  Frettchen  barauf  unb  bef^wert  ge  mit 
©teinen, 

Nro,  6.  ©rfine  ober  SBrocWetbfen  einjumaefjen. 

«Kan  brocfelt  bie  Crrbfen  au«  unb  oermengt  folcbe 
wohl  mit  ©alj,  thut  ge  in  einen  bünnen  Seinwanbfacf 
unb  hängt  benfelben  auf,  fo  wirb  ba«  ©affer  abtröpfeln. 
9?uu  legt  man  biefe  @rbfen  in  ein  groge«  ©la«  mit 
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ffrffffFrnöt,  »el*e«  aber  tretfen  ttnb  rein  fepn  mug,' 
titi.  ©a«  ©Io?  binbet  inan  mit  einer  SBlafe  »obl  $t» 
unb  f*ütfelt  bie  ©rbfen  bffer«  nm.  ©oßen  (ie  mit  21r» 
tif*oFen  oerfpei«t  »erben,  fo  »äffert  man  biefelben  2 
Jage  mit  frtf*em  ©ajfer  ein.  Sftan  Fann  (ie  aber  au* 
mit  @flig  unb  Del  ju  ©alat  bereiten. 

Nio.  7.  <E«t*up  oon  3Be(f4>»9ftfiffen« 

SRan  nimmt  100  @tftcf  groge  9?üffe,  bie  ne*  grün 
finb  unb  Fein  £olj  buben,  f*neibet  ße  in  ©tiitfe,  bnr*» 
f*neibet  ‘/iiWunb  @balotten$»iebeln,  flogt  beibe«  Jit« 
fammen  in  «mein  ßeitternen  SJi&rfef,  tbut  e«  in  ein 
irbene«  ©ef*irr,  '/?  tyfunb  ©al$,  */a  ®*wpen  ©ein 
unb  1 ©*oppen  ©einefftg  baran  unb  lägt  e«  eine  ffio*t 
(leben,  rfibrt  e«  aber  aße  Sage  einmal  nm.  (®tß  man 
ganje  9iüße  baju  nehmen,  fe  legt  man  fel*e  mit  in  bi« 
SESeipe.)  9?a*  8 Sagen  gießt  man  e«  in  einen  glanefi* 
©ad  unb  preßt  ben  ©aft  re*t  au«;  jn  bem  ©aft  nimmt 
inan  bann  */♦  $funb  ©arbeßen,  etwa«  Pfeffer  unbgfel* 
Fen,  ein  ©tücf*en  Rnoblau*  unb  lägt  e«  mit  eiuanber 
Fo*en,  bi«  ß*  bie  ©arbtßen  aufgelegt  baben;  bann 
feibet  man  e«  »ieber  bur*  ben  gereinigten  gianeff^Sacf 
imc  füllt  e«  in  tPouteißen.  (SB  iß  febv  gut  in  (Ragout 
mb  @au$en.  ®ie  ganjen  Biftffe  »erben  Watt«  geuotm 
nen,  wenn  man  bie  SJeipe  fo*t  unb  »ieber  bartin  ge« 
egt,  fobalb  e«  Palt  iß.  ©ie  ßnb  feftr  gut  bei  95ratert 
,u  efTen;  bo*  miiflen  ße  reenigßen«  f/a  3ab*  ßeben, 
*<  ße  gut  ju  eßen  ßnb.  ©enn  man  ganje  9ift(fe  ba* 
’ei  bat,  fo  b«bt  man  ße,  anßatt  in  i&outeiflen,  in  Butfer« 
Bläfem  auf. 

* / » « 

Vro*  8.  Champignon«  auf  etigftf<$«  &rt  einjuroatfren» 

‘üßian  tbut  ©arteiuSbampignon«  in«  ©aßer,  jiebt 
bnen  bie  Jjjaut  ab,  f*neibet  bie  größern  in  ©tfitfdieii, 
but  fte  in  einen  .Reffei , gibt  auf  2 ©*pppen  Gbatn* 
ignon«  12  Soffel  roß  ©ajfer,  3 £5ffel  ooß  ©alj,  lägt 
ie  fo*e ti  unb  »erf*ätimt  ße  »obl.  ©iegt  ße  bann  bur* 
inen  2>ur*f*lag  unb  lägt  ß'e  abtrorfnen.  £erna*  tbut 
aan  fle  in  einen  ßeinernfmSbpf  ober  in  «in  Burfergla« 
nb  ma*t  folgenbe  ißrüpe  fcafruber:  SJtan  ßebet  guten 
:(fig  mit  2 bi«  3 Gifronenbldttern,  eben  fo  ttef  Sorbeers 
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blättern  , etwa«  9to«marin  ober  Jbbmian  »nb  Pfeffer 
jufammen;  lägt  ihn  bann  wieber  falt  werben  unb  giegt 
tf>H  Aber  hie  Cfbainpignon«,  binbet  fie  wohl  ju  unb  t>er* 
wabr^  fie  bi«  5 um  ©ebraud;  im  Heller. 

'*  Nro.  9.  $>5rrli§en  in  Siffig. 

3ftun  nimmt  2 WunbD&rrli|>en,  lie«t  fie  rein  au«, 
rbut  fie  in  ein  ^urf^rgla«,  hd)t  1 Stoppen  GFffig,  V2 
«Pfunb  3u<fer,  ein  ©tütfd>en  gebrocfelten  Bünmt  unb  1 
ßuint  Reifen  mit  cinanber,  f<häuint  e«  rnobl  ab,  lägt 
ben  ßffig  ein  bi«d>en  abfüblen,  giegt  ihn  bann  über  bte 
Dorrligen  unb  lagt  fie  ein  paar  Jage  in  ber  ©onne  be= 
ßtüiren.  Dann  giegt  man  ben  Q jfig  ab,  macht  ibn  wieber, 
ftebenb,  nimmt,  wenn  e«  nid)t  gut  über  bie  grficftte  geben 
foÜte,  »od>  etwa«  ßfgg  bajit,  lägt  bie  D6rrli0en,  wenn 
ber  (jfgg  recht  ift,  ein  paarmal7  tarin  auffod>en,  giegt 
fie,  abgefüblt,  in  ba«  ©la«  unb  bewahrt  fie  wie  ge= 
wohnlich  auf.  ©Jan ; gibt  fie,  wie  £irfd)en,  Oobam 
ni«,be  ere  unb  bergt,  gura  SHinbfleifd)  ober  traten. 

NÄS/'lO,  ©roge  ©urfen  in  Sfftg  cingumac^en. 

Die  ©urfen  werben  gefcbält  unb  wie  gewöhnlich  auf 
bemSifen  gefcbnitten,  bann  eingefallen;  wenn  ge  etliche 
©tunben  gejlanben  fmb,  werben  ge  au«gebrücft  unb  guter 
aöeineffig  baran  gegoffen;  nach' 12  ©tunben  werben  ge 
wieber  au«gebrücft,  nebg  ganjein  Pfeffer  in  ein  3ucfer* 
glaö  getban  unb  frifd>cr  GriJig,  bi«  e«  barüber  gebt, 
baran  gegeben.  Daun  giegt  man  1 3oÜ  bief  Sßäum» 
ober  «Procenteröl  barauf;  man  fann  gatt  beffen  auch 
gerlaffene«  ÜUiibfchmalj  nehmen;  binbet  e«  gut  ju  unb 
bewahrt  e«  an  einem  fühlen,  aber  nid)t  feuchten  Crt  auf. 
©enn  man  bauen  gebrauchen  will,  thut  man  ben  ©uf 
weg,  nimmt  mit  einem  glbernen  Söffet  bavon  unb  gibt 
wieber  einen  ®ug  barauf. 

• • » -*'i  .>/  ii  * 1 % * I 

Nro.  l|i‘  ©urfen  in  Sffig  einjumad^cn. 

Die  ©urfen  werben  gewafd>eu,  bann  lägt  mau  ge 
gut  abtaufeu,  legt  ge  12  ^fuuben  in  ©aljroager,  lägt 
ge  al«bann  wieber  abtroefnen,,'  thut  ge  in  ein  gägehen, 
Sorbeerlaub,  Diß,  helfen 1 Seth  weigen  Pfeffer 
baju,  übergiegt  ge  mit  gutem,  Faltern  SÖeinegig,  rer* 

1 


i by  Googlel 


. Eingemachte«  mit  (£fTtg.  613 

fliegt  ba$  $agd)en  ^ut  unb  febrt  e$  8 tage  lang  jeben 
tag  rccbl  um.  , 

Nra.  12.  Älcine  ©urfen  in  Effig  einjumadjen, 

Tu'e  f feinen  fogenannten  @ff?3«@urfen  »erben  |in 
eine  ©djitgel  gethan,  gefaljen  unb  24  ©tunben  in  ben 
feiler  gegeflt.  £ernaih  pufct  man  ge  fauber  ab,  legt 
fie  12  ©tunben  in  (Jfgg,  bann  in  ^uefergtäfer  ober  gei« 
nerne  topfe  mit  geflogenem  Pfeffer,  etlichen  Sorbeer» . 
blättern,  genebef,  giegt  falten  (Sfgg  barüber,  tbut  gen* 
(bei  ober  traubenlatib  barauf,  binbet  fie  »cbf  ju  tinb 
bewahrt  ge  im  Äeßer  auf. 

Nro.  13.  kleine  ©urfen  in  E ff i g einju* 

machen.  2te  5irt. 

, • 

SHan  legt  fleme,  fogenannte  GrfTi<n©urFen  4 tage 

fang  in  garfe$  ©al$roager  unb lägt  ge  hernach  im  ©chatten 
abtrorfnen.  ätSbann  belegt  man  ein  gägd)en  mit  trau* 
benfaub,  tbutgencbel,  2)ifl,  fp'anifcfjen  unb  anberit  ‘Pfeffer, 
gerbeeriaub  uttb  helfen  hinein,  barauf  ein  ©eiege  ©ur* 
Pen  unb  fährt  fo  fort,  ti$  e$  roß  ifl,  giegr  »eigen 
2Beinefgg  barüber,  legt  traubenlanb  barauf,  macht  ba# 
0[ägd)en  gut  ju  unb  fd?üttelt  eg  14  tage  läng  afle  tage 
einmal. 

Nro.  14.  Äfeitte,  Pfeffer»,  genc^el*  ober  Efftg* 
©urfen  einjumadjen. 

SOlan  pufjt  unb  »afd)t  ge  fauber,  nimmt  hernach 
grenchelfraut,  reinigt  unb^rafcht  eü  gleichfaßg,  legt  ©et* 
b*$  auf  eintuch  unb  lägfe8  abtroefnen.  hierauf  nimmt 
«tan  ein  roobl  att?geioafchene8,  au8gebrüfcfe8  gägeben, 
belegt  ben  93oben  beffelben  mit  traubenblättern.,  greut 
grob  gegogenen  Pfeffer  uttb©alj  barauf ; man  fann  aud) 
’Wtt^fatblüthe,  ganzen  ‘Pfeffer,  ^Dleerrettigfcheihen,  ganj 
bflttn  gefchnittcn,  t)iß  unb  SorbeerHätter  ba$u  tbtm,  bautt 
eine  Sage  ©urfen  njtb  gencbel  bareitt  legen,  bann  roiebor 
Pfeffer,  ©afj  tt.  f.  ». , ttnb  fo  fort  machen,  big  ba* 
0ä§chen  roß  ig;  bann  bebeeft  man  eg  mit  tranbenlaub, 
giegt  guten,  abgefottenen , aber  »ieber  falt  geworbenen 
SBeinefgg  barüber  unb  fchfägt  bag  gägdjen  *u.  9Uif 
dief«  2frt  befommen  ge  nicht  nur  einen  vortrefflichen  ©e* 
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ft&iiM'ef,  fonbern  holten  pd)  au$  ein  gangeS  3abr  unb 
noch  länger. 

Nro.  15.  ©urfen  in  @al$  einjumcuhen. 

3»  400  ©tücf  ©urfen  nimmt  man  1 ©Bit«  »ofl  ©ump» 
v ($ump>)  58runnetn23ajfcr,  legt  Ne  ©urfen  24  ©tunten 
barem,  reibt  hernach  ein  ©tücf  um  baS  untere  mit  einem 
Zud)  ab  ober  lägt  fte  im  ©chatten  abtrocfnen.  SUSbann 
rbur  man  in  ein  gägdjen  unten  hinein  eiu  ©eleg  Sran* 
benlaub,  23einf»fd)en;2aub  unb  etwas  X)iß,  bann  eine 
Sage  ©urfen  auf  bie  anbere,  aber  recht  feg  in  einanber, 
unb  fo  wirb  fortgefabren,  bis  baS  gägdjen  »ofl  ifi,  bann 
bebetft  man  pe  wieber  mit  Sraubenlaub.  hernach  nimmt 
man  7 $)taaS  ©umpbrunnen.Söaper,  7 Jpänbe  »ofl  ©alj 
unb  einen  */4  Schoppen  @fpg  gut  ü)taaS  Raffer  in  eine 
©ölte,  fchlagt  eS  2 ©tunben  lang  mit  einem  IBefcn, 
giept  eS  bewach  über  bie  ©urfen  in  baS  gageben  unb 
bebecft  fte  mit  Sraubenlaub.  ©o  lägt  man  fie  2 bis  3 
• Sage  offen  ßeben,  bis  fte  auSgegobren  baf,en ; hierauf  pagf 
mau  ben  £>ecfel  ober  S5oben  ein,  jieflt  baS  gägdjen  in 
Äeßer,  febrt  eS  aße  Jage  um  unb  nach  3 biS4SBocben 
pnJb  ße  ,*>tifl  unb  gut  gum  ©ebrau*. 

SÄan  faun  pe  aber  auch  über  Skcbt  tnS  ©algroapef 
legen  unb,  wenn  pe  abgetrorfnet  unb  eingelegt  pnb,  einen 
4£>afen  focbeitb  23aper  machen,  eS  nach  ©utbünfen  fallen, 
bann  abfüblen  lagen  unb  tnilcblau  über  bie  ©urfen  gie* 
gen.  3)ann  mad>t  man  baS  gägcbeti  gu,  Pellt  eß  in 
Jteßer  uub  febrt  eS  aße  Sage  um. 

Nro.  16.  ©urEen  in  @.alg  naef)  ^5urgunber 
*2trt  eingumacben. 

gftan  mafcht  unb  troefnet  bie  ©urfen  unb  legt  pe  fchid>* 
tenmeife  wie  bie  obigen  in  ein  gägcfcen  ein;  gn  einem 
Hänchen  »on  12  iSJlaaS  nimmt  man  nur  4 Jpänbe  »ofl 
©alj ; wenn  aßeS  barin  ip,  fo  wirb  ber  55oben  beS  gä§* 
d>ens  gugefdpagen,  in  bie  flirte  beweiben  fommtein  «Pfropf, 
ben  man  herauSnebmen  fann,  unb  ba  wirb  aße  8 Sage 
fo  »iel  leichtes  ©algwaper  nachgefüßt,  bag  eS  gang  »oll 
ip.  X>iefe  9?acbfüßung  wirb  4 bis  6 mal  wieberboP,  bann 
wirb  baS  gägdjen  in  ben  tfefler  auf  £olg  gefe$t.f£©rö* 
gere  Sägeben,  als  obiges  3)taag,  pnb  nicht  ratbfain  bag« 
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gu  nehmen,  weil  bie  ©urfen  roetcf)  werben/  wenn  fte  gu 
lange  2uft  haben;  wenn  aber  fo  Heine  gägcheu  lange 
gugefchlagen  bleiben,  finb  bie  ©urfen  im  folgeuben  ©om* 
mer  noch  gu  gebrauchen. 

. Nro.  17*  ' @enf>®urfett. 

9Jfan  fd>ält  60  groge  ©urfen,  welche  noch  nicht  gang, 
gelb  linb  nicht  gang  reif  finb,  fcgneibet  fie  mitten  burch 
unb  jebe  £älfte  nodf>  in  4 $beile,  macht  baS  Snwenbige 
herauf  thut  fie  in  ein  ©efäg,  ftreut  ©alg  bagwifchen  unb 
lägt  f»<  fo  2 big  3 ©tuuben  flehen.  Sann  nimmt  man 
fie  herau#,  mifcht  fie  ab  unb  thut  fte  in  ein  anbereg 
©efäg,  thut  20  Shalottengwiebel,  i 2otg  weifen  Pfeffer, 
1 7,  2oth  englifcheS  ©ewürj  unb  eine  £anb  voll  @gbra» 
gon  h«ngu.  9iun  gebet  man  l‘/a  ©<hoppeu  ®fgg  unb 
giegt  ihn  fod>enb  über  bie  ©urfen.  ©obalb  eS  lauwarm 
«fl,  fliegt  man  baS  ©ange  in  einen  porcellanenen  Durcg= 
fchlag  unb  lägt  eS  ciblattfen.  Dann  nimmt  man  weigen 
©enf,  thut  eine  Schicht  ©urfen,  eine  Schicht  ©eitf  unb 
©ewürg  u.  f.  f.,  big  baS  ©ange  gu  (Jnbe  unb  baS  ©lag 
voll  ifl.  9fun  lägt  man  ben  dffig  etwas  länger  als  baS 
erflemal  auffochen  unb  giegt  ihn  bann  Darüber. 

Nro.  18.  ©urfen  fuß  eingumachen. 

«Dian  nimmt  fd)5ne  groge  ©urfen  (gu  Seiten  wo 
fie  geraden,  fo  bagman  4 — 6©tücfe  für  l&r.  erhält), 
für  6 £r.,  fcgält  ge,  fchiteibet  ge  in  ©chnipe,  6 — 8 auS 
einer  ©urfe,  nimmt  alle  tferne  pünftlidj)  auS  benfelben, 
getft  in  jeben  ©chifip  eine  9?elfe  unb  ein  ©tücfchen  ge* 
bröcf eiten  Sünmt,  focht  in  einer  mefgngenen  Pfanne  l 
gjfaaS  SBeinefgg  mit  1 $funb  Bucfer,  fchäumt  ihn  rein 
ab,  thut  bie  ©urfen  barein,  focht  ge  eine  3eitlang  barin, 
giegt  ge,  wenn  ge  gar  gnb'  in  eine  ^orceUamSchüfTel, 
lägt  ge  einen  Üag  unbebecft  gehen  unb  füüt  ge  bann 
gum  2tufbewabren  in  Bucfergtäfer.  Sie  finb  »orgüglich 
gut  guin  Dchfengeifch  unb  gu  traten. 

Nro.  19.  .Oagcnfcutteii  ober  ütofenapfel 
in  ©ffig  eingumachen. 

9Cuf  i $ftinb  £agenbuiten  nimmt  man  2 Schoppen 

vom  hegen  (Jfgg,  1 Vfunb  ««&  «twas  Bimmt; 
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t*vr  @fjig  wirb  mit  bem  Bucfer  aufgefocf>t  unb  rein  ahge* 
fd^tnnt , al«fcann  gibt  man  ben  Simmt  baju  unb  lägt 
»t>n  ein  wenig  inifFochen,  bann  tbut  man  bie  .fragen* 
butten  barein , unb  läßt  fte  einigemal  barin  attffocWn, 
ftc  bürfen  aber  nicht  ju  weid)  werben;  hierauf  nimmt 
man  fle  vorn  getter,  lägt  fie  abfüj>len,  füllt  fte  fobana 
in  ein  Sucfergla«  unb  binbet  fte  mit  einer  ®lafe  gu. 

Nro.  20.  gelber  ein  gu  machen. 

Wan  oerwällt  ben  frotber,  wenn  er  noch  fleine 
grüne  'Änftipdjen  fmi»  abgegopft  unb  gewafcpen  ifl,  ein 
wenig  im  ©aljwaffer,  legt  ihn  bann  auf  ein  Sud),  unb 
wenn  er  abgetrocfnet  ifi,  in  ein  3liCffrgla8#  gicgt  @ffig 
barüber,  bebecft  ihn  mit  einem  ©ug  non  jeriaffeitem 
Stinbfdnnalj  unb  bewahrt  ihn  im  Steller  auf. 

Nro.  21.  Äopf*  (Jpüuptle’g;)  ©alat  cingumadjen. 

Wan  nimmt  fcboiten  Äopffalor,  waftf>t  ihn  faubei, 
tag  Fein  ©anb  bleibt,  lägt  ihn  aber  gang,  tbut  ihn  in 
focpenbe«  'Baffer  unb  lägt  ihn  einen  2ßaÜ  thun;  al«* 
bann  wirb  er  in  einen  Äorb  gethan,  unb  wenn  er  gut 
abgelaufen  ifl,  recht  aitögebrücft,  auf  ein  reine«  Sud) 
gelegt  unb  rectjt  abgetrocfnet  ; bann  fehrt  man  jeben 
.ftopf  im  ©alj  um,  legt  einen  an  ben  anbern  in  einen 
fleincrne»  Jpafen  ober  fonjl  beliebige«  ©efcbirr  unb  be* 
fchwert  e«  wie  man  e«  bei  bcm  ©auerfraut  ju  thuu 
pflegt.  3»  14  Sagen  ober  3 SBochen  fann  man  fehcn 
baron  fochen;  vorher  mug  et  aber  wieber  in  frtfcpe« 
'Baffer  gelegt  werben  unb  einige  ©tunben  ober  über 
Stacht  barin  liegeu  bleiben,  bamit  ba«  ©aljwaffer  per* 
au«jiebt;  al«bann  brüht  nnb  focht  man  ihn  wie  ge* 
gewfthnlid).  Wan  Fann  ihn  auch  auffüllen.  1 

% / X 

Nro.  22.  Ärautfafat  für  ben  SÖSinter  aufjufreroabren. 

Stecht  fein  gefdmittene«  Äraut  faljt  man  ein,  brüeft 
e«  in  einen  neuen  #a feit  recht  fefl  ein,  legt  ein  99rett 
barauf  unb  hefchwert  e«  mit  einem  ©tein,  fo  hleiht  e« 
6 bi«  7 Sage  flehen;  bann  werben  rothe  Stiften,  wenn 
fte  juror  halb  weich  geforfen  unb  jtt  Stäbchen,  bann 
wicbec  länglid)  gefd>nitten  ftnb,  eben  fo  lange  in  GFffig 
eingeweicfff.  hierauf  brüeft  man  ba«  gefaljene  Äraut 
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feß  i tu8,  fd)fittelt  c0  altf,  nimmt  einen  ßeinernen  Jfrafen, 
mad)f  unten  hinein  von  ben  eingemachten  rotbenStftben 
eine  Sage  balb  ginger  bocfc,  bann  3 ginger  bocb  Kraut, 
fo  wirb  fortgefabren,  bis  afleg  ju  (Jnbe  iß;  bann  toirb 
ber  Qrßig  von  ben  rofbeti  Stuben  mit  noch  anberm  (Jßtg 
»ermifcbt,  an  ba$  Kraut  gegoßen,  bis  ei  baruber  gebt,» 
ein  S5rett  barattf  gelegt  unb  jugeberft. 

' Nro.  23.  $1  denen  ein$uma<$en. 

SJlan  nimmt  noch  nicht  ganj  reife  SJtelonen,  tbut 
baS  2Befd)e  baoon  beranö,  febält  unb  febneibet  fte  in 
©turfeben  unb  legt  fte  bann  4 Sage  in  Gsffig.  hierauf 
nimmt  man  fte  toieber  beraub,  beßerft  fte  mit  Steifen 
ttnb  3'inmt  unb  gießt  guten  <5ßig  baran,  foebt  fte  in 
einem  wobt  anSgebrübten  ©tolibafen  toeicb,  aber  tiicf>t 
$u  meid)»  legt  folcbe,  wenn  ße  falt  ßnb,  in  ein  3»rfer» 
glaö,  beßreut  jebe  Sage  birf  mit  geßoßetmn  3»rfet  unb 
gießt  @ßig  barftber.  Sfacb  einiger  3«‘t  verfuebt  man 
ße  unb  tbut,  toenn  ße  nicht  fuß  genug  ßnb,  noch  mehr 
3urfer,  uttb  fo  ße  eintrorfnen  foliten,  noch  mebr  (Jßig 
baran.  hierauf  biiibet  man  ße  toobl  ju  unb  j>erwab*t 
ße  im  Keüer  bis  juitt  (Gebrauch.  SJtait  gibt  ße  junt 
Stiubfleifd).  ' 

Nro.  24.  ^reiffelbeere  in  (£fflg  einjamachen. 

SJtait  gießt  achten  SBeinefßg  an  bie  «Preißelbeere, 
er  muß  aber  barftber  geben  unb.  läßt  ihn  über  S?ad)t 
baran  ßeben;  batttt  gießt  man  ibtt  ab,  mißt  ibn  unb 
nimmt  ju  1 ©cboppen  (Jßig  */a  ^Pfunb  %\\dex,  V2  2otb 
gan je  Steifen  unb  3>mmt  unb  ßebet  hielt  unter  ßeißigem 
Slbfdbäumen,  bann  gießt  man  ei,  aber  nur  lau,  toieber 
an  bie  95eere  unb  fo  macht  man  eg  2tnal,  bag  3te  mal 
toerben  bie  93eere  nutgefodjt  uttb  bann  rote  gewöhnlich 
aufberoabrt. 

@benfo  macht  man  bie  SBeicbfelf  irfebett  ein,  auch 
©tacbelbeere  fonneit  fo  eingemacht  werben. 

Nro.  25.  SRothc  üvftbcn  einjumc^cn. 

SJIan  foebt  bie  Stuben,  wenn  ße  im  Jfterbßc  ganj  frifd) 
au«  b*r  (*rbe  fomtneu,  obtr  wenn  ße  bi#  S&eibuacbteu 
tut  Keller  gelegen  haben,  im  aßajjer  toeicb,  fcbalt  ße 
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bann  fauber  ab,  fcbneibet  fle  in  runbe  ©d>eiben,  legt 
ge  in  SBürfel  geghnitten,  mit  Sfteerrettig  unb  Hümmel, 
auch  etwas  Horianber  unb  Lorbeerblätter,  ©d}id)tenweife 
in  einen  fteinernen  Jpafen,  mad)t  IBierefgg  beig,  fliegt 
ibn  falt  barauf  unb  becft  ben  jpafen  im  Heller  feg  $u. 
9?ad)  einigen  Sagen  gnb  ge  geniegbar  unb  bitten  geh 
lange.  Stod)  bejfer  ig  eS,  wenn  man  ge  ungeroafeben 
gebet  unb  mit  nid)t  ju  febarfem  (Jfgg  einbeg>t,  weil  ge 
baburd)  fdjbner  rotb  bleiben. 

Nro.  26.  9vot|>e  Oiuben  auf  englifdje  &rt. 

®iefe  febr  gefunbe  ©peife  wirb  burd>  baS  Höchen 
im  QBajfer  gängid)  unfdnnacfbaft  gemacht,  inbein  ge  ba« 
burch  ben  begen  ©aft  perliert.  Sftau  fd»ält  bie  Stuben 
ungefotten,  fcbneibet  ge  unb  legt  ge  in  ein  gägeben  mit 
Pfeffer  ein.  Sttatt  feblägt  bafl  gäg«t>en  $u,  gebet  halb 
fißeinegig,  halb  Sßager  unb  giegt  eS  mit  biefer  gebettb 
beigen  SSrübe  burchfl  ©punblocb  t»oö.  Jpemacb  gür|t  man 
es  immer  um,  lägt  nach  einigen  Sagen  ben  rotb  ge» 
färbten  <5fgg  ab,  gebet  ihn  noch  einmal  unb  giegt  ibn 
lauwarm  über.  SBiflf  mau  ©alat  baoon  egen,  fo  wirb 
QJteemttig  flein  gerieben  unb  nebg  etwas  @al§  baju 
gemifd>t.  3»8  gagchett  barf  fein  Sfleerrettig  fommen, 
weil  er  bie  Stuben  oerberben  würbe.  Söeige  St  üben 
werben  auf  bie  nämliche  8rt  bebgnbelt.  3«  ©alat  niifcbt 
man  weige  unb  rotbe  Stüben  nebg  Pfeffer  untereinanber. 

Nro.  27.  ©enf  mit  (Effig. 

*Dfan  übergiegt  2 gefpaltene  3eben  Knoblauch  unb 
5 Lotb  jerfchnittene  Lorbeerblätter  mit  ’/*  $KanS  SBein* 
egifl,  lägt  eS  erg  etwas  weichnen  unb  bann  */.  ©tunbe 
burcbfod)en.  SlSbann  feibet  mau  bie  glügigfeit  ab  unb 
brühet  fochenb  beig  4 Lotb  ©enfmehl  bamit  an;  rührt 
eS  mit  einem  Stübrlöffel  fo  lange,  bis  eS  $u  einem  biefen 
ffirei  geworben  ig,  worauf  bann  8 bis  12  Lotb  3»<fer, 
*/*  Quinteben  Sfelfenpfeffer  unb  20  ©ran  ©cwürgnelfen, 
aÜeS  fein  gegogen,  beigewifcht  werben.  SJi'au  bewahrt 
biefen  ©enf  in  geinernen,  porceflanenen  ober  gläfernen 
©efägen  auf. 
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Nro.  28.  @e nf  mit  Sffig.  2t#  5trt. 

'/*  $funb  3ucfer  wirb  mit  1 ©Joppen  gutem  SBein* 
efgg  gefotten,  bann  wirb  */*  Vfunb  braune?  unb 
$funb  gelbe?  ©enfmebl  in  ein  ©dbüffelchen  getban,  mit 
bem  foebenben  <5fgg  ungerührt,  eine  gute  ‘A  Stunbe 
wobt  gerührt,  bann  in  porceüaitene  26pfe  gefüllt,  juge* 
bunben  unb  aufbewabrt.  SJlan  fann  ibn  febon  ben  ah* 
bem  $ag  gebrauchen,  bo<h  macht  er  [geh  je  länger  je 
beffer. 

Nro.  29.  Btt tf  mit  Sftoft. 

*D?an  ftebet  4 ?J?aa?  gang  fugen  Söein»  ober  guten 
Buderbirnenmog  bi?  auf  eine  rbllige  ‘Staa?  ein;  bann 
nimmt  man  nicht  gang  i $funb  halb  braune?  unb  balb 
gelbe?  ©enfmebl  in  eine  ©cbügel,  rübrt  nach  unb  nach 
ben  3Jtcg  baran  unb  rübrt  e?  fo  lange,  bi?  er  erfaltet 
ifl  unb  feine  Knollen  jnebr  bot;  aud)  barf  e?  anfang? 
wobt  etwa?  bünne  fet?n,  weil  ba?  ©enfmebl  aufgebt. 
Sann  füllt  man  ibn  in  ®outeiQen  ober  porceflanene 
26pfe'  unb  pfropft  unb  binbet  ge  gut  gu.  <??  ifl  gut, 
wenn  man  gur  £erbgjeit,  wenn  e?  fügen  9J?og  gibt, 
eine  Quantität  einfoebt,  weil  man  ibn  nicht  alle  3ab« 
gut  buben  fann,  unb  er  geh,  wenn  mau  ihn  gut  ein» 
focht  unb  in  glafdjen  verwahrt,  mehrere  3abr*  gut 
erhält. 

Slnmerf.  SBenn  ber  ©enf  gu  garf  ig,  fo  barf 
nan  nur  einen  SSügelflabl  glübenb  machen,  ihn  fo  lange 
n ben  ©enf  legen,  bi?  er  nicht  mehr  focht;  bie?  be»  * 
linrnit  ihm  feine  wilbe  ©tärfe. 

■'  Nro.  30.  v©enf  mit  ö b fl. 

‘Sftan  gebet  1 3mi  (10  $J?aa?)  fügen  JSein*  ober 
Utcferbirnenmog  unb  fchäumt  ihn  geigig  ab;  btrnach- 
u'fcht  man  9 Quitten  mit  einem  iuebe  ab,  fdbneibet 
>l<he  ju  ©chnipe,  tbut  auch  von  6Jpänbe  roll  3‘U«tfchs 
en  bie  ©feine  berau?,  fchält  6 3utferbirnen  unb  9 S5or?* 
orferäpfel,  gerfebneibet  ge  auch  unb  wirft  alle?  ijt  ben 
ebenben  ‘Stog  unb  lägt  ihn  fo  lange  geben,  bi?  ba? 
■£>g  recht  weich  ig;  bann  pregt  man  e?  burch  ein  Such 

thut  ben  3Reg  wieber  gum  geuer,  brodelt  1 2otb 
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3»mmr  in  ©tücfcben,  tgut  foldje  nebfl  ber  Schale  von  fl 
Gitrone  in  ben  >B?oO  tinb  ld§r  ihn  nod)  fo  lange  (leben, 
b»8  er  auf  bie  völlige  £älfte  eüigefotten  ifl;  hernach  langt 
man  mit  b<m  Schaumlöffel  ben  Simurt  »ab  bie  Sitte* 
nenfdjale  wieber  h<rau«.  SBenn  man  feine  frifefce  3®*tf<h» 
gen  bat,  fo  nimmt  man  gefd)älte  bürte  baju.  3u  5 
^aa«  gefottenem  SSJteft  nimmt  man  l *Pfu«b  braune« 
unb  1 *Dfunb  roeige«  ©enfmebl*  rfibrt  felche«  itt  einer 
grogen  ©cftüjfel,  wenn  er  nod>  jlebenb  ijf,  nach  uttb  nach 
baran,  unb  rübrt  ibn  fo  lange,  bi«  er  erfaltet  ifl,  feine 
gehörige  3)icfe  bat  unb  nicht  mebr  fnoOigt  ift.  X)anu 
füllt  mau  ibn  in  93outeiflen  ober  ^orceüantöpfe,  pfropft 
unb  binbet  fle  gut  ju  unb  oernmbrt  (ie  bi«  guin  ©e* 
brauch  im  .Steller. 

Nro.  31.  ©pargeln  eilt $umad?en. 

Sftan  reinigt  bie  ©pargelu  rom  ©dnmtbe  unb 
fd>neibet  ba«  untere  Jpoljige  ab;  bann  macht  maR©af* 
fer  mit  etwa«  ©alj  fiebenb,  lägt  bie  ©pargeln  einen 
Slugenblicf  barin  auftoallen  unb  legt  fie  jutn  Abläufen 
auf  ein  ©ieb.  hierauf  legt  man  bie  ©pargeln  bebut* 
fam,  bag  feine  Änc«pe  abbricht,  in  ein  gägeben,  bann 
Sorbeerblätter,  »über  ©pargeln,  »eigen  Pfeffer  u.  f.  f., 
bi«  ba«  SJäßd'm  »oll  ifl.  ®anu  giegt  man  halb  2Daf* 
fer,  halb  Grffig  bariiber  unb  feblägt  ba«  gägehen  gu. 
2Bcnn  man  biefe  ©pargeln  cinwäffert,  fo  fann  man  ge 
gur  ©auye,  mit  Sffig  unb  Cel  aber  gum  ©alat  ge* 
brauchen. 

Nro.  32.  3Bcid>feln  in  Sffig. 

5Uan  nimmt  »obl  geitige  5*3eichfeln,  fchneibet  bie 
©fiele  halb  ab,  legt  in  ein  Swfergla«  eine  tfage  oon 
betifelben,  bann  gebröcfelten  3iwint  unb  helfen  bacanf 
geflreut  unb  fo  fort  gemacht,  bi«  ba«  ©la«  roll  ig. 
Dann  nimmt  man  gu  ‘/»  3ftaa«  ©eineffig  8/j  $fuu6 
3ncfer,  lägt  e«  gufairtmen  geben,  fdjäumt  e«  mit  einem 
filbernen  Löffel  »obl  ab;  »enn  e«  eine  SBeile  gesotten 
bat,  giegt  man  e«  511m  Slbfüblen  in  eine  irbene  ©dnif* 
fei  uub  bann  milcblm:  über  bie  Äirfcgen,  gellt  biefe 
einige  $age  in  bie  ©onne,  bag  ge  beflillirt  werben. 
£ernäch  giegt  man  ben  Sjfivj  »über  ab,  macht  ihn  »ie* 
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fccr  fiebenb  unb  »erfaßt  wie  ba«  Grrflemal  bomit.i  ©o 
mug  e«  breimäl  bejlilürt  werben.*  Sa«  Septemal  muf 
ber  @fflg  wohl  über  bi«  Äirfcben  geben.  älgbunn  bin« 
b«t  man  fte  ju  unb  j bewahrt  (te  wie  gewßbulicb  auf. 
@o  lauge  fte  gd>  ntd^t  in  bic  £6b<  werfen , fittb  fte 
gut,  bemerft  man  bieg  aber,  fp  mug  man  benßfftgabs. 
giegen,  mit  einem  ©türfchen  Surfer  noci>!  flarfer  fodjeit 
unb  r bann  wie  früher  über  bie  Äirfchen  giegen. 
t.r:  .©jele  rechnen  jum  ©floppen  Gfffig  1 «Pfunb  3ntfer, 
»pa«  jwar  fofifpietiger;  aber  beffer  unb  gdjerer  ifh  — 
SBein f ir fdjen  unb  3obannt«b  eere  • mit  betr 
©tie len  werben  auf  bie  gleich«  Srt  eingemacht. 

I « 
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Nro.  33.  SBeffchfom  in  Sfjtg  ein^umathen. 

Sa«  SBelfchfcrn  wirb  fp  lange  ««  noch  in  ber  SJtilcb 
ifi,  auSgebrochen , gereinigt,  unb  im  ©aljwaffer  blan« 
fdgrt,  bann  lägt  man  «8  ablaufen  tmb  auf  einem  Such 
«btrierfnen.  hierauf  wirb  weiger  ©eineiig  fTebenb  ge* 
macht,  unb  $mn  2lbfttblen  bei  ©eite  geflellt;  tnbeg  legt 
man  in  ein  3«rf*rgla«  eine  £anb  rell  Sßelfdrforn,  etwa« 

. <58brag©n,  2 3«ben  Knoblauch,  etwa«  fpauifcben  «Pfeffer/ 
einige  «Pfefferfbrner,  2 Steifen  unb  ein  bi«d)en  ©alj,  unb 
fährt  fo  fett  bi«  ba«  ©la«  t>eQ  ift,  bann  giegt  man 
ben  Gfffig  lau  beruhet  unb  binbet  e«  mit  Rapier  ju. 

• ' » * * • t * " , . j • ^ 

Nro.  34.  3utfeffäwen  ober  ©choten  eiitpmachetv 
i'Sföati  wählt  Surfers  ober  anberc  ©cbäfen,  beren 
(Jrbfen  necb  nicht  gro§  gnb,  legt  jnerfl  einige  2orheer«: 
hlätter,  bann  3 hi«  4 «Schichten  ©chäfen,  bann  wieber 
Sorhrerhlatter  n.  f.  f.,  bi«  ba«  gägehen  roll  ifi;  fobann 
wirb  lauwarmer  (jflfig  barauf  gegojfen. 

Nro.  35.  3ü)ctf^9cn  in  Sffig. 

iSie  3*oe^rf>9en  muffen  augeriefen  unb  ganj  reif 
fepn;  man  reiht  fte  mit  einem  Such  ab,  burdhfHdjt.fle. 
4 hi«  5 mal  mit  einem  fpt'bigen  Jpöfjrfjen  unb  legt  ge 
in  einen  geinernen  $opf,  hinbet  ‘/2  2cthgebr&rfelten3»mmt' 
uttb  V*  2otb  helfen  in  ein  Läppchen  unb  legt  e«;ohen  bar* 
auf.  3u  12  «Pftinb  3»etfchgen  nitnmt  man  3 */a  ®<hop* 
pen  guten  SBeinefgg  unb  27s  tyfunb  3urfer.  Ser 
(Jffig  wirb  mit  bem  3l»tfcr  */•  ©tunbe  gefocht,  gebenb 
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üb«  bie  3wetfchgen  gegoffen,  ber  Dopf  gugebecft  uni» 
24  ©tunben  flehen  gelaffen.  Den  anbern  Dag  wirb  ber 
®fgg  wieber  gefügt  unb  fiebenb  baröber  gegoffen.  Den 
britten  lag  wirb  ber  <?fflg  guerfl  wieber  allein  gefochf 
unb  fauber  abgefchäumt;  bann  tf>«t  man  bie  Jpülfte  ran 
ben  3®ttf<hgefl  hinein,  lägt  ge  ein  paarmal  aüfwaflen, 
.gibt  aber  wobt  Siebt,  bag  ge  nicht  aufplahen,  fonbertt 
fd>6n  gang  bleiben;  wenn  biefe  fertig  gnb,  thut  man  bie 
anbere  £älfte  hinein  unb  nerfäbrt  ebenfo  bamif;  wenn 
ge  fertig  gnb,  legt  man  fie  wieber  in  ben  Dopf,  legt 
bag  fiäppchen  mit  bem  ©ewiirj  baranf,  giegt  ben  Sfgg 
baröber,  binbet  ben  Dopf  mit  «Papier  gu,  fft<ht  2&<her 
mit  ber  ©tricfnabel  hinein  unb  bewahrt  fie  an  einem 
fühlen  Crt  auf. 

Nro.  36.  3®etfc$gen  in  (Effig.  2te  3Crf. 

Die  Bwetfehgen  werben  mit  bem  ©fiele  ohne  fie 
angurühren  in  tin  Bucferglag  getban,  am  ©egen  »jl 
bieg  gu  machen,  wenn  man  fie  gleich  oom  S3aume  ab 
in  bag  ©lag  fd>neiben  fann,  giegt  ächten  SBeinefftg 
baröber,^  big  er  bie  Bwtfhgen  bebetft;  bann  wirb  er 
wieber  abgegoffen  unb  gemeffen,  nimmt  auf  ben  ©<b»p* 
pen  @ffig  */*  ^Pfunb  Butfer,  thut  beibeg  in  eine  rnef* 
jingene  «Pfanne  unb  läutert  ihn,  wenn  er  nach  biefetn 
nodj>  eine  ffieile  gefacht  bat,  fo  giegt  man  ihn  an  bie 
in  einer  porcellanenen  ©cbüffel  fleh  begnbenbeu  Bwetfcbgetr 
unb  lägt  fie  öber  9tad)t  flehen.  Deg  anbern  Dagg  wirb 
ber  (Jffig  wieber  abgegoffen,  eine  B<itlang  gefacht,  bamt 
wieber  über  bie  3n»etfd>gen  gegoffen  unb  wieber  öber 
9?ad)t  flehen  laffen.  Den  britten  Dag  wirb  ber  <5fftg 
wieber  wie  gebegtnal  mit  1 ©fücfchen  Butter  allein  bief* 
lieh  gefacht,  bann  thut  man  bie  Bwetfchgcit  hinein,  lägt 
ge  ein  flein  wenig  mitfochen,  nimmt  ge  hieranf  mit 
einem  ineffingnen  ©diaum*  ober  glbernen  Sglöffel  bet* 
aug,  focht  ben  @ffig  oodenbg  bief  ein,  giegt  ihn  über 
bie  Broetfchgen,  unb  füllt  ge  erg  bann,  wann  fie  gang 
falt  gilb,  in  3urfergläfer  ein. 
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Nro.  1.  55aoaraife.  ' 

(ürin  angenehme«  ©etränf,  von  welkem  man  be* 
fonber«  im  SBinter  ©ebraud)  macht.  ^Dtan  vermifcbt 
1 Schoppen  etwa«  ftdrfer  al«  gewöhnlich  angefertigten 
Tb«  mit  eben  fo  viel  ftefcenber  SRilcb,  rührt  ba«  ©elbe 
von  6 <5iern  mit  etwa«  falter  3J?ild>  ab,  giegt  e«  baran, 
lägt  e^  in  bet  Pfanne  nur  unlieben,  verfügt  e«  mit 
©prup:€apilaire , quirlt  ti  ab  unb  gibt > e i beig  in 
Taffen. 

Nro.  2.  55  i f tf>  o f. 

B«  7,  ^Waa8  SMirgunber  9Bein  werben  5 bi«  6 
bittere  ^omerangen  ring«  herum  gefcbält,  bo(b  fo,  bag 
noch  atle«  gufammenbängenb  bleibt,  unb  fo  auf  bem 
fRofle  gebraten.  T)ann  fe£t  man  ben  28ein  in  einer 
meffingnen  Pfanne  auf  b ai  fteuer,  fwbet  bie  gebratene 
«Pomeranzen  mit  einem  Stücf  3«  cf  er,  ziemlich  viel  gan» 
gern  Bimmt  ufib  6 ©ewürgnelfen  in  bem  2Bei»  einige 
Seit,  giegt  ibn  bann  in  eine  Terrine  unb  fervirt  ihn 
warm.  2Benn  ber  S5ifef>of  bei  grogen  Tafeln  al«  eine 
Suppe  gegeben  wirb,  fo  paffirt  man  ibn  bnrd>  ein 
Jpaarfieb  unb  richtet  ibn  über  bittere  Dacronen  ober 
Bucferbrobe  an;  ti  muffen  aber  bann  jwei  Suppen  ge* 
geben  werben. 

Nro.  3.  5Barme$55ier. 

3u  i Stoppen  23ier  wirb  ein  Stücfdjen  ®utter  in  ber 
©rüge  von  einer  welchen  9?ug,  i Stücfdjen  3»™**!, 
etwa«  Gitronenfchale  unb  bi«  e«  füg  genug  ifl, 

in  ein  «Pfanncben  genommen;  wenn  e«  ein  buchen  ge: 
focht  bat,  werben  3 @iergelb  verrührt,  ba«  95ier  baran 
gerührt,  unb  wenn  e«  in  ber  Pfanne  etwa«  angejogen 
bat,  burehgefeibt  unb  warm  gu  Tifcbe  gegeben. 

Nro.  4.  Chaud  eau  (@chobo). 

7*  $Raa«  guter  weiger  SEBein,  eigentlich  foQte  e« 
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@bampagnet  ober  SÄbeinwein  fet>n,  wirb  in  eitun  hoben 
Sopf  getban,  4 ditroiien,  am  Surfer  abgerieben,  nebß 
bem  ©aft,  12  (Siergelb  «nb  i ©tüd  3ucfer  bagu  ge» 
nommen,  bieg  aßeg  gufamtnen.  auf  bem  geiler,  unter 
unaufhörlichem  ©priegeln  ober  Quirlen  fo  lange  gtfoebt, 
big  eg  ßeigt.  SDann  füßt  man  eg  in  @f>ocolabebecber 
uttb  gibt  eg  jüm  grübßftrf. 

Nro*  5#  (Sbocofabe  git  foc^n. 

3tt  V,  ^SJJaag  5Jiil6  ober  Sßabm  nimmt  man  4 
big  6 2otb  Sbrcclabe,  reibt  biefe  auf  einem  SHeibeifen, 
ober  jerfdjneibet  ibn  nur,  bringt  ihn  in  ein  bobeg,  eine 
oöflige  halb  Sftaag  baltenbeg  ©efebirr,  gießt, ein  wenig 
fiebetibe  ’Uiilct)  baran,  baß  bie  Sbocolabe  meid)  wirb; 
bann  macht  man  in  einer  meffmgenen  Pfanne  '/•>  ’Hiaag 
SJiilch  ßebettb,  rührt  bie  Sbocolabe  bamit  an  unb  focht 
fte  mit  einem  ©türfchen  3l,rfer  «nb  etwag  3ünutt.  auf. 
3ttbeß  quirlt  man  5 big  6 gierbotter  mit  bem  @boco> 
labefpriegel  recht  ßarf,  rübrt  bie  Gbocolabe  baran  unb 
fußt  fte  in  bie  beßimmte  tarnte,  wo  man  fie  noch  ein 
bigebett  quirlt.  2ßer  eg  gerne  recht  febaumig  bat,  fann 
bie  gangen  @ier  baju  nehmen , ' bann  ßnb  auch  4 Cfiet 
genug.  Watt  gibt  gewöhnlich  gebähteg  SWilcbbrob  baju. 
Qhae  föafiille  ttttb  3i»t*nt  iß  fie  ungleich  gefünber 
unb  hat  baber  auch  beit  tarnen  ber  C5efunbbeitg»€faoeo» 
labe; -am  gtföflbeßen  iß  ße  '•SÄorgeiig,.  wo  ße  fowohl 
auf  biefe  Slrt*  alg  mit  SSaffer  ober  2Setn  juhereitet, 
gegehett  wirb.*  3ur  2Bein»<2bocolabe  werben  etliche 
Gier  unb  etwag  mehr  Surfer  genommen. 

Nro.  6.  Dreifuß. 

SDiatt  nimmt  2 üftaag  $ontaf  ober  fonßigett  rotheu 
©ein,  */2  2oth  ganzen  3>uimf,  7*  Sotb  ®anitle  unb  12 
2otb,  nach  geliehen  auch  mehr,  3l,rfer  uttb  bringt  aßeÄ 
in  einer  mefßügtten  ^faittte  3um  Äochen.  22ährenb  bef* 
fen  quirlt  matt  8 (Jierbofter  mit  etwag  gurücfbehaltenetn 
28ein  ßarf  burch  unb  oermifcht  biefeg  tiad)  unb  nach 
mit  ber  fochenben  glufßgfett  unter  bcßänbigent  Umrftb* 
ren , läßt  eg  bann  noch  einmal  auffochbtt  ttnb  gibt  eg 
heiß  in  Saßen.  • 
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. Nro.  7.  ^icr*^unf^» 

&a$  ©eliw  von  4 (Jilronen  wirb  au  1‘/*  tyfunb  Bwder 
äbgerieben,  bann  flogt  matt  ben  3u(ter  fein,  fcfclägt  mit 
fcem  ®d>neebefen  14  @ier  unb  löst  ben  3u<fer  barin  auf. 
SISbann  giegt  man  unter  beßänbigeni  Umrubren  1 SJlaaS 
!Rum>  ben  ©oft  t>oifc  4 Gitronen  unb  2 ‘Staat  ßebenbe* 
aSajfft  ^inju.  ” 

Nro.  6.  (£ier»$unfc&.  2te  ^rf. 

✓ I ' 7 , 

ifödn  gebet  2 SouteiQen  SHbein»  ober  anbern  guten 
»eigen  SBein,  tbuf  Gitronenfdbalen,  ganjen  Bimmt  tfnb 
Butfer,  biS  eS  füg  genug  iß,  baju  unb  lägt  eS  bamit 
«in  bi8d)en  focben;  bann  oerrfibrt  mau  16  ©ierboftet 
mir  ein  wenig  S&eiu,  jiebt  ben  focbenben  SB.'in  bamit 
ab,  tbut  */*  Souteiüe  üföaraSquin  aber  2 ©fäfer  feinen 
SMun  baiu  unb  fpriegelt  e$  tüd)tig,  bag  eS  retgt  fd>au« 
mig  wirb.  iBian  gibt  ibn  in  Saften.  Ser  Butfer  barf 
babei  nicht  gefpart  werben. 

Nro.  9.  © I ö & * SB  e i rt. 

Bu  i 'üJlaaS  ©lübwein  wirb  1 fpfunb  3ucfer,  1 % $btb 
Bimmt,  12  ©ewürjnetfen,  fo  wie  auch  etwa«  SRuSfatnug 
unb  bi«  ©egale  »on  1 Sitrene  mit  7*  ©ln*  SBaffer  fo 
lange  gefpcf)t,  bis  alle  Äraft  fcerauS  gefocgt  iß.  Saun 
wirb  1 üÖtaaS  Surgunber  ober  auberer  guter  rotber  SBein 
barein  gegoffen  unb  nur  beig  bamit  gemacht.  Gr  wirb 
in  einer  Serrine  warm  ju  Sifctje  gegeben.  ’Dtan  fann 
ibn  auch  von  Gbampagner  machen. 

Nrö.  10.  Ärotf,  ein  englif^es  ©etränf. 

®lan  giegt  1 3ftaa$  fochenbeS  28aßer  burcb  eine  ©rr* 
wette  auf  */«  tyftfnb  3mfer,  ben  man  in  ©tfufen  in  eine 
Serrine  gelegt  bat,  giegt  bann  'l2  9taaS  guten  Sfftnn 
baju,  mengt  e$  unter  einanber  unb  ferotrt  eS  in  ©läfern. 

Nro.  ll.  Sftanbelabe. 

V*  iPfunb  9Dtanbeln  reibt  man  mit  einem  Suche  ab, 
rößet  ße  wie  ben  Gaffee,  nur  etwas  beQet,  ßögt  ße  bann 
fein,  macht  7j  SRaaS  SÄilcb  mit  Buder  unb  3tmmt  fie* 
benb,  nimmt  bie  geßogeneu  üßanbeln  baju,  lägt  eS  eine 
Beitlang  jufammen  fodjen,  pregt  eS  bann  burd>  ein  Such» 
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terrübtf  5 ©lergelb  gart,  macht  ba«  Surcbgepregte  wie* 
ber  fiebenb,  giebt  e«  mit  ben  @iern  ab  unb  fpricgtft  c« 
wie  bie  Gbocolabe.  SWan  gellt  ger&ge,tc  3öc<fett  ober 
^iicf)brob  brtgu  auf.  * t * 

Nro.  12*  siiftanbelmffcb/  »atme* 

Stt  l $ftaa«  gtger$J?ilch  nimmt;  ngan  <%  tygmb  citge* 
gogene  3Ratibcln,  flc§t  btefe  mit  ber  $Jcil<h  recht  fein, 
nimmt  e«  nebg  einem  ©türf  3uder  in  eiu  $fä*u<£en  nnb 
lagt  e«  feeren.  Sann  wirb  e«  bnrdb  eine  feine  ©erpiette 
gepregt,  in  einen  Sbocolabetopf  gegogen  unb  w<jft  ge* 
fpriegelt;  bann  in  Waffen  gefüllt'  unb  warm  gu  /Sifdje 
gegeben. 

* • ■ « ■ ' 

Nro.  13.  9Jlild()j2Eßet),*erf^[tfi^et*  . 

Uftan  PodF)t  */2  3ftaa«  mit  etwa«  Surfer  anf,  giejf 
bann  2 ©läfer  beigen  ©ein  bagu,  nimmt  e«  tont  Jener 
tmb  lägt  e«  5 Minuten  geben,  ©obalb  ®e«  gefäfet  «ft, 
giegt  man  e«  burd)  ein  bichte«,  «leinene«  £u<h  unb  ge* 
niegt  e«  in  Sagen.  Sie«  «ft  ein  febr  gefunbe«,  torgüg* 
lieb  gegen  (Jrfültungen  ^örf>fl  beilfame«,  ©eträuf, 

Nra.  14*  3R  i t u S.  * 

3Ran  tbut  1 ®?aa«  rofben  ©ein  mit  etwa«  gan* 
jem  3*mmt  tmb  helfen,  gufemtmen  1 $otb,  ein  wenig 
®ht«fatnug  nnb  l $funb  3«cfer  «n  ein  woblgugebetfte« 
©efäg,  fept  biefe«  anf«  Jener  unb  lägt  ben  ©ein  lang* 
fam,  bod>  reegt  beig,  bi«  gmn  Äocgen  werben,  giegf  e« 

bureb  ein  Such  unb  feroirt  e«  bei g in  ©läfer  ober  Waffen. 

■ - * 

Nro.  15.  u it  ( c^. 

17,  'üßaa«  gebenbe«  ffiager  wirb  itt  eine  ©chftgel 
Aber  2 tyfunb  ßudee  gegogen,  ton  8 Zitronen  unb  2 
«Pomeranjen  ber  ©aft  au«gepregt,  nebg  1 ©eboppett 
Slrarf  bagti  getban  unb  mit  bem  ^>tinfd>16ffel  gut  unter 
einanber  gerührt.  Sind)  fann  l 8otb  Sbee  mit  bem 
©ager  abgebrüht  werben  unb,  wenn  er  nicht  gart  ge* 
nug  ig,  noch  mehr  Slrarf  bagu  genommen  werben,  ©enn 
bie  Sitroneit  nicht  grog  gnb,  fo  tnügen  10  genommen 
werben*  SDtan  fertirt  ihn  warm. 
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Nro.  16.  <Pnnfd,).  2tc  Sltf.  • 

't&ton  reibf  2 ßitronen  auf  3ucfer  (2  *Pfunb)  ab, 
bröcft  ben  ©aft  t>on  6 Zitronen  baju;  hierauf  fliegt  man 
2 ‘SftaaS  SBein,  nachbem  fr  attfgefocht  worben  ifVutjb 
1 *8outeiÜe  SCracf  über  ben  Surfer,  r.ö^rt  e8  in  ber  fPünfch* 
fchäffel  unter  einanber>  unb  fept  mm  nach  bem  ©efd>macf 
mehr  ober  weniger  von  obigen  ©peeieS  $u. 

Nro.  17.  $unf4>  öoii  ^HtiäftöS. 

ISRan  frfmeibet  eine  Slnanaei  in  feine  ©tfitfehen, 
födjt  fte  mjt  1.  ©djoppen  granjroein  wie  jum  (Sompot, 
mir  nicht  gu  fur$,  ein;  bann  treibt  man  biefeS  3flug 
burch  eine  fein*  ©eroiette,  bamit  aQer  ©aft  au8  ber 
SfnanaS  auSgepregt  wirb.  SDenn  man  ben  ‘Punfch  von 
(gitronen,  gehörigem  Butfer,  9ium  ober  Sfratf  unb  weigern 
ffiein  gemalt  bat,  giegt  man  bie  2lnana8*<Jgenj  ba$u, 
lägt  ben  ‘Punfcg  noch  einmal  fefjarf  beig  werben,  giegt  . 
ibn  wieber  burch  eine  ©eroiette;  woburd)  er  flat  wirb. 
33on  einer  gregeu  Slnanaii  fann  man  gnfei  Üerrinen 
roß  woblfchmerfenb  machen.  , , 

Nro.  18.  tyhtttfdb  öott  $irfdh*tlfaft. 

SJtan  nimmt  biegu  2 tyfnnb  3»rf<r/  ben  ©aft  von 
6 Zitronen,  1 SSouteiüe  Äirfchenfaft  unb  3 85outeiflen  * 
SSurgunber  unb  lägt  eg  jufammen  einmal  auffoeben,  bann 
giegt  man  1 */*  ©Joppen  SRuin  unb  fo  otel.  fodjenbe« 
SBager.,  al$  nötbig  iß,  b»«Su  unb  giegt  gurn  ©anjen 
noch  ’/2  S5outeiQe  $ftarä$quin.  ®latt  beg  «Hum#  »fann 
man  auch  Slracf  ober  äd)te8  SSafeler  Äirfchwafler  bagui 
nehmen. 

Nro.  19.  9)unfch  royaf. 

3fian  getfeblägt  2<Pfuitb  Burfer  in  Meine  ©türfchen, 
thut  ge  in  eine  üerrine,  giegt  t!a'$Jlaa&  gebenbeg  ffiaf* 
fer,  worin  man  einen  feinen  $b*e  anggieben  lägt,  burch 
eine  ©eroiette  barüber,  pregt  ben  ©aft.oon  6 Zitronen 
unb  ton  4*Potnerangen  bagu  unb  pafgrt  ei  gu»or  burch 
fca$£aargeb;  wenn  man  miß,  fann  man  auch  2 >Pome* 
rangen  leicht  am  3l,rfer  abreiben  Unb  bab  Slbgeriebene  , 
barein  thun;  man  röhrt  e$  öfter«  um,  bamit  ber  Butter 
fleh  außöst,  giegt  l ©choppen  33urgunber,  1 ©Joppen 
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Slracf,  1 Schoppen  alten  5Rbem»ein,  i Stoppe tkChatm 
pagner  unb  1 ©Joppen  WaraSquin  baju,  rührt  eS  mit 
Pein  <Punfd)l6ffel  unter  einanber  unb  fervirt  e$  fair. 

Nro.  20.  Üleformirtcr  Sfcee. 

*/,  WaaS  Wilch  wirb  mit  et»a3  ganzem  3»nmt,  Cts 
tronenfdjalen,  einem  ©tüefd&en  SBaniöe,  Ü&ee  fo  viel  man 
g»ifd>en  4 ginger  nehmen  fann  unb  einem  ©rütfehen 
Burfer  gefotten;  bann  verrührt  man  6 Ciergelb,  giebt  fte 
mit  etwa#  Falter  Wild)  ab  unb  rührt  bann  bie  ftebenfce 
Wild)  baran,  läßt  e$  unter  beflänbigem  führen  noch 
et»aS  an^ieben,  paffirt  e$  burd>  ein  £aarfuh  unb  fprie* 
gelt  e 8 erfl  in  her  Äanne. 

Nro.  21.  ÜUiöilEontent. 

4 2oth  SÄeiR  »erben  ein  »enig  jerflogen,  bann  mit 
3 Schoppen  Wild)/  einem  ©tütfcheu  gebrbcfelten  3»nmt, 
4—6  gerfdjnittenen  helfen  unb  ber  ©chale  von  i Ci* 
trone  fo  lange  gefocht, -bis  ber  9teiS  »eich  ifl.  SÜSbann 
lügt  man -ei  burd)  ein  Jg>aarfteb  laufen,  giegt  ei  »ieber 
in  bie  Pfanne,  lägt  ei  noch  einmal  aufjieben,  verrührt 
tnbeg  6 Ciergelb,  ober  »enn  man  ihn  nicht  fo  bicf  unb 
mehr  fdjaumig  hohen  will,  4 gdnje  Cier  mit  et»ai 
Wilch  in  einem  hohen  ©efchirr,  giegt  baS  Äocgerfbe  baran, 
bann  »ieber  in  bie  Pfanne,  »o  man  ihn  aber  nur  an* 
gieben  lagt,  ohne  ihn  »ieber  aufi  geuer  gu  tbun,  »eil 
er  fonfl  leicht  gerinnt;  fpriegelt  ihn  mit  bem  Choeolabe* 
fpriegel  unb  gibt  ihn  ali  Slbenbgetränf. 

Nro.  22.  <J>uloer  jum  SKeiScontent. 

7*  tyfiinb  Carliner  9tei8  »irb  »obl  gelefen  unb  ge* 
trotfnet,  bann  geflogen  unb  nebfl  7*  $funb  ebenfalls  ge* 
flogenem  SucFer  burch  ein  Jpaarfleb  gefleht,  lSotbBimint, 
1 Quint  helfen,  beibei  and)  fein  geflogen,  unb  2 2oth 
juvor  am  Dteibeifen  abgeriebene  Choeolabe  Fommen  noch 
baju.  £>ieS  aflei  »irb  unter' einanber  gemengt  unb  auf* 
gehoben.  3u  1 7*  Waai  Wild)  nimmt  man  2 bis  3 
Cglöjfelvoll  von  biefetn  Pulver,  verrührt,  »enn  eS  ein  »enig 
gefotten  hot,  3 Ciergelb,  giegt  bie  gefottene  Wilch  lang* 
fam  baran,  quirlt  ben  Content  »ie  eine  Choeolabe  unb 
gibt  ihn  als  Slbenbgetränf. 
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s Nro.  23.  @ a p ö j e a u. 

3ttan  reibt  bag  (Selbe  »on  3 Zitronen  am  3urffr 
ab,  tbut  eg  nebfl  bein  ©aft  ton  ben  3 Zitronen,  6 gan*  / 
gen  (Jiern  unb  7*  $funb  geflogenem  3ucfer  in  eine  Gaf» 
feroQe,  rfibrt  nad>  unb  nacb  1 9)Jaag  guten  granfen» 
ober  9fecf arwein  baran  unb  fcblägt  eg  mit  einem  ©cblag» 
befen  auf  bem  gen  er,  big  eg  fiebenb  beig  unb  gefliegen  - 
ifl.  füllt  eg  in  ßbocolabetaffen  unb  feroirt  eg 

toarm. 

Nro.  24.  $f>ee  oon  Kaffeebohnen. 

, 2>eg  Sluffebeng  wegen,  ben  biefer  Sbee  im  »origen 
3abrunbert  erregte,  »erbient  er  einer  ßrwäbnung.  ßr 
war  bie  ßrftnbung  eineg  ftrgfeg  in  3ena,  fanb  »iele 
greunbe  unb  bat  ge  no<b*  @r  begebt  aug  fein  gemab* 
lenen,  ungebrannten  ßaffeebobnen  mit  einem  fleinen 
3ufa$e  ©ternanig.  SJlan  lag t 1 Quintdjen  ba»on  mit 
7,  ^laag  2Ba(fer  fo$en  unb  trinft  ibn  mit  3ucfer  unb 
SÄilcf).  SUlan  hält  ibn  für  febr  gefunb  unb  beilfam 
für  b;e  23rufl  unb  wirffam  gegen  bie  (Siebt.  • , - 

■Nro.  25.  Vin  brülle. 

5Kan  nimmt  3 SJlaag  guten  granjs  ober  Sl^ein» 
wein,  nur  feinen  ßbampagner,  welker  b»<Ju  ni<bf  an= 
wenbbar  ifl,  tbut  folgen  mit  etwag  3immt,  Slelfeu  unb 
ßitronenfcbale  in  eine  ginnerne  Terrine,  »erfügt  ibn 
mit  */*  $funb  3U£f?r/  lägt  ibn  auf  einer  Äoblenpfanne 
foebenb  beig  werben,  günbet  ibn  bann  mit  einem  bren* 
nenben  ©türf  Rapier  an  unb  lägt  ibn  fo  lange  bren» 
nen,  big  er  »on  felbfl  erlüfefet.  9Jlan  lägt  ibn  bureb 
eine  ©eroiette  laufen  unb  feroirt  ibn  warm. 

Nro.  26.  SEBbigfp.ober  3Bb*$** 

‘SDlan  fodbt  2 2otb  feinen  Sb«  in  i Sftaag  5öaf» 
fer , giegt  biefeg  bureb  eine  ©erriette  auf  2 $funb 
3urfer,  brürft  ben  ©aft  »on  2 ßitronen  bagu,  mifdbt 
6 SJlaag  guten  ‘üDlebof  barunter  unb  macht  bie  Sftaffe 
auf  einem  Äoblenfeuer  ftebenb  beig/  bod)  barf  eg  bureb* 
aug  nicht  Focben.  S)ian  trinft  eg  aug  ©läfern. 
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.Nro.  U $1  g v e ft. 

3H  bie  a»genefnm>  au8  frifdjen,  «ctf>  ni($t  vftßig 
reifen  »Sraubenbeeren  gepreßte  ©5ure,  welche  ei«  ©teöt 
bet  Sitrenenfaure  vertreten  fann.  ‘©«an  fod)t  ben  atrt* 
gepreßten , geläuterten  ©oft  mit  Mb  fp  viel  3tftfer, 
al£t  ber  «Saft  ©ewictyt  bat,  bitflid)  ein,  unb  Heilt  fo 
ben  Slgeefl  bar.  <5r  (mit  ßcf)  in  ©läfertr  unb  ©tein* 
/troftn  febr  tonne«  unb  »irb^ranfen,  vorjfiglicb  fplc^en, 
bie  an  ber  ©äße  leiben,  Sbeelßffelweife  gereicht.  ©r 
füfctt  unb  erguitft  tn  nöeit  gieberti. 

4 fti  ... 

. *,  . Nro.  2.  ^niS?Üiqueur. 

terfloßt  4 Soff»  Slnifl  unb  2 Sotb  gendjel  trab 
ftöergießt  ibu  mit  i Sftaafl  S?rannr»ein.  9tad>  acht 
Sagen  fann  bie  SÄaffe  beflrflirt  unb  mit  3ndewaffet 
verfemt  »erben.  ßßirb  er  Wo#  in  ber  ßgftwte  bigerirt, 
fo  mtfß  er  an  t2  Sagen  Heben  unb  bur^  (Baumwolle 
' »erben.  " -i  * 

Nro.  3.  (£atbinal  von  $ittan«8. 

'■  Sie  Slnana#  rauf  geftfräft,  einigemal  bttrcb  uttb^tt 
feitie  ©dmiften  gefdjmitten  »erben.  Sann  macitnrr 
man  bie  ©djeibeu  mit  llf3  tyfitub  fein  geflofenem 
•^tiefer  in  einer  Swine  unb  gießt  eine  (öoutciße  !ft&efn* 
»ein  baran;  »enn  ber  Sarbinal  gurSafel  gegeben  wert 
öe«  fofl,  fußt  num  fbii  mit  rotbem  ober  weißem  Ubam* 
pagner  mtb  g^«m  Kbeinroem  auf.  ftad}  form  man 
bie  ^(6 als’  vpn  ber  gutana#,  »etut  fie  reif  unb  nicht 
(J/cfig  ifr,  piit  »eifern  SBein  auflfodjen,  but4>  **ne  ©er* 
viette  gießen  mib  bann  in  ben  Garbinal  tfuiu,  »a#  ben 
<*fyfct>mac*  erhöbt-  Siefen  Cfarbinal,  w«  ben  folgettben, 
fanti  mau  auf  <?i&  halb  gefrieren  lü|Jen. 

Nro.  4.  (Sorbtnal  non  5lpfelfinen. 

•Kan  nimmt  hieju  6 Stpfeljmen,  reibt  3 ©tiitfe 
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bavon  auf  3**«*«  ab,  thut  ba#  Slbgeriebene,  ben  au#ge» 
brütf  ten  ©oft  unEfl  93outeiöe  »eigen  ©ein  über  1 $funb 
Surfer  in  eine  Terrine.  DU  onbern  3 Slpfelgnen  fdbält 
man  bi#  auf  bie  feinge  Jpaut  ab,  fcgneiöet  ge  ber  Sänge 
nach  auf  unb  au#  jeher  guge  2 Scheiben , h<bt  bie 
tferne  teicf>t  au#  unb  marinirt  bie  Sfpfelftnen  in  einer 
porcetlanenen  Schüffet  mit  7*  ^funb  fein  gezogenem  Surfer 
gut.  ©cntU-ffian  ben  Sarbinat  gur  Dafet  geben  roiOt, 
fo.  giegt  man  1 33outeiUe  rotben  ©ein  unb  4 23oitteil* 
len  SHbeimeein  ober  Champagner  bagu,  fo  bag  bie  öttaffe 
6 tBoutejUen  auStnacbt.  öftan  inug  bUju  feine  fcfjärferen 
geigige  ©etränfe  nehmen.  , 

Nro.  5.  (Earbinaf  non  «Pomerangen. 

öttan  nimmt  bie  Schalen  von  4 bi#  6 bittern 
‘Pomeranjen,  bünn  obgefcf)nitten , legt  ge  mit  1 <Pfunb 
Surfer  in  eine  Derrine  unb  giegt  2 glafdjen  guten  . 
Ölbeinmein  barauf.  ©enn  ber  ©ein  4 bi#  5 ©tunben 
gugeberft  grganben  bat,  ig  ber  Sarbinal  gut  unb  roirb  t 
nun  au#  ©läfern  getrunfen.  2tuch  unreife  tyomerangen 
fanu  man  gu  biefem  ©etränfe  nehmen,  nur  mögen  ge  . 
bann  tätiger  eingemeicgt  »erben. 

Nro,  6.  <Sttronen*2Q$ein. 

i . 

Su  einem  GFimer  ©ein  nimmt  man  10  Zitronen,  3 
$funb  Surfer  unb  2 Soth  Siutmt,  Die  eifronen  muffen 
auf  einem  öleibeifen  fo  tief  abgerieben  »erben,  bag  ba# 
©etbe  alte#  bavon  fomint,  ber  Sintmt  inug  gröblich, 
ber  Surfer  aber  fein  gegogen  »erben.  Die#  thut  man 
atle#  gufammen  gu  bem  ©ein,  verfpunbet  ba#  gag  »oht 
unb  tagt  e#  8 Drfge  liegen;  nach  biefer  3«it  fann  man  , 
ben  ©ein  fogen  unb,  »ettn  e#  nicht  garf  ober  füg  ge» 
nug  ig,  ihn  verbeffern. 

Qber:  öttan  nimmt  6 Sitronen,  ghält  ge  recht 
bünn , fcgneibet  bie  Schalen  gang  ftein,  thut  biefelbett;  • 
nebg  2 ö)?aa#  ©ein  uub  l Quint  gerbrörfeltem 
•in  ein  irbene#  ©efäg  unb  feftt  e#  auf  ben  Dfett,  bag 
e#  in  einer  Ölacht  au#gieht.  öftit  biefem  fantt  man  at#bann 
einen  <£itronen»ein  anmachen,  fo  garf  man  ihn  haben 
»ifl.  ©oll  er  füg  fepn,  fo  läutert  man  3urfer  bagu  unb 
vermengt  e#  bann  mit  einanber. 
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Nro.  7.  3 ( e t f d>. 

"Sftan  reibt  3 Zitronen  am  Surfer  dfrV^iegt  über 
fca«  ^geriebene  2 ^aa«  SBafler  unb  2 Sttaa«  «Pontarf, 
lagt  e3  bitrd)  eine  ©erviette  laufen  unb  verfügt  ba«  ©e* 
tränf  mit  gelautertem  Surfer. 

• 4 * 

Nro.  8.  Jpeibelbee*s2Beitnt 

5J?gn  jerquetßbt  ein  gute«  $beil  £efbetbeere,  fefct 
b/n  entiflanbenen  $3rei  24  bi«  30  ©tunben  in  ben  Äefler 
unb  pregt  ibn  bann  burdj  rooüene  Ufidjer  fo  tritt  al« 
m&glicb.  Äu f 1 ‘aJtaa«  ©aft  fept  man  7*  ^funb  ob.t 
etwa«  mebr  Surfer,  unb  bringt  ibn  in  biefem  Sußanbe 
in  einem  §aße  jur  ©äbrung.  <5r  wirb  bann  wie  3<?* 
banni«beerroejn  feebanbelt  unb  gibt  ein  ganj  gute«  ©ia« 
fRotbwein. 

Nro*  9.  J^imbee^fflBaffet. 

^D?an  jerquetßbl  gute  reife  J^imbeere  in  einem  trbe» 
nen  ©efäge,  brürft  ben  ©aft  burcb  ein  2ucbf  tbut  ja 
1 HDJaa«  ©aft  2 ‘’Dtaa«  SSaßer  unb  ben  ©aft  von  1 
€itrene,  verfügt  ibn  nach  ©utbünfen  unb  lägt  ibn  burtb 
eine  ©erviette  laufen,  '©tan  trinft  ba«  SSaffer  friftb, 
weil  e«  ftd>  nidjt  gut  lange  aufbewabren  lägt,  ©inige 
btgepren  and)  nur  ben  mit  Surfer  angetnadßen  ©oft 
in  einem  ©lafe  an  ber  ©oitne. 

Nro.  10.  Jp  i p p o l r a 8. 

‘sDifon  nimmt  4 'üttaa«  guten  SRbein*  ober  $ranj* 
»ein,  1 ipfunb  feinen  3urfer,  2 2ofb  Siointf,  2 ©ran 
weigen  ganjen  Pfeffer,  bie  ©djale  von  1 (Jitrone  unb 
lägt  biefe«  24  ©tunben  wobl  jugeberft  ßiben.  Sflßbann 
nimmt  man  einen  giWrirbcutel,  legt  ein  ©ran  Slmbra 
mit  3»ffer  gezogen,  in  ein  fejne«,  leinene«  $üd>lein 
gebunben,  bmetn  unb  lägt  ben  SBein  einigemale  btireb* 
laufen,  bi«  er  f<f>pn  bell  iß.  . 

Nro.  11.  3 m P c * * 0 k ' 

9J?att  giegt  6 ’Diaa«  SBaßer  mit  1 $fmtb  Surfer 
unb  2 2otb  @reme*!£arrari  in  einen  gut  verzinnten  Äeffel, 
fcbält  3 Zitronen  ganj  fein  unb  tbut  bie  Skalen  mit 
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hingu.  Sfun'becft  inan  einc€Serpiette  über  eine  ©cbfigef, 
briicft  ben  ©aft  ber  Zitronen  baranf  unb  giegt  ba«  obige 
■SSaffer/  fobalb  c«  einmal  aufgefodjt  fcat,  barauf,*  bamit 
eg , mit  beni  (Jitronenfaft  oermifdjt,  burcfoläuft.  3J?att 
becTt  ein  Jg>aarfteb  fiber  bie  ©cbftlfel,  bainir  eg  erPaltet 
unb  hurcb  ntd>td  verunreinigt  wirb.  2>ie«  tfl  im  ©om* 
mer  eüi  angenehme«,  fublenbe«  unb  gefunbe«  ©etränf. 

• ^ f , ■ I , f 

. „ Nr<?*  12.  3o|u»ftni«bi«'r*^tmottabe. 

*.  SJlan  prefit  ben  ©aft  »on  reifen,  »eigen  Soban* 
ni«beere,n  btird)  ein  Such , nimmt  auf  jebe«  $funb  ©aft. 
1 «Pfunb.  geflogenen,  gefiebten  3u^r,  tbut  beibe«  in 
eine  glafcbe,  füflt  jie  aber  nicht  gang  roll  unb  fcfct  ge, 
»obl  rergopft,  in  bie  ©onne.  ‘»Dian  fcbuttelt  ben  ©aft 
täglich  einmal  um,  $J?ou  fann  ihn  ben  ganzen  ©ommer, 
f&  bigfrirt  unb  mitSBaffer  perfekt,  al«  Simonabe  trinfen.' 
» * * . * * 

Nro.  13.  3°^önot'ö^cer'®Bcin* 

reife  3obanni«beere  werben  abgegopft,  in 
einem  bblgernen  ober  irbenen  ©efäg  mit  einem  b&Ijer« 
nrn©pate(  gerbrücft  unb  fiber  9fad>t  geben  laffen;  bann 
pregt  man  ihn  burcg  ein  Juch  ober  J^aargeb  unb  nimmt 
gu  jebem  Schoppen  ©aft  l «Pfunb  feinen  uttb  */» 

Waag  SBaiTer,  ber  3u<fer  wirb  gegogen,  mit  bem  9Baf* 
fer  in  einer  ©dntfiel  aufgelöst  unb  ber  S>aft  bagu  ge« 
tban.  Dann  ffiUt  man*  eg  in  ein  mit  tfJlugfatnug  ein» 
gebrannte«  gägdjen;  wenn  man  e«  garf  haben  will,  fo 
nimmt  man  gu  6 *0laa«  biefer  gtöfligfcit  1 ©cboppen 
Brangbranntroein;  ba«  gäg<f>en  mug  fihon  einen  J^abnen 
haben,  auch.ig  eg  beffcr,  wenn  man  ein  gagchcn  bagu 
nimmt,  in  welchem  fcbon  SBein  war.  93lan  ffiQt  e« 
wegen  bem  ©äbren  nicht  gang  voll  unb  bebält  gum  9(uf* 
fußen  etwa«  gurficf,  ba«  man  in  SPottteiflen  füllt  unb 
mit' Rapier  fiberbinbet.  Da«  gegeben  wirb  im  Äeßer 
anf  £oIg  gegeßt  unb  ein  Satd)  über  ba«  ©punblocb  ge* 
legt,  bamit  nicht«  hinein  faßen  fann.  @o  lagt  man  e« 
nmoerrficft  4 SÖocgen  lang,  bi«  bie  ©äbrttng  porftber 
ig,  liegen;  bann  fußt  man  e«  auf  unb  fpunbet  e«  gu. 
9?ach  6 bi«  8 SBocben  gapft  man  ibn  in  SJouteiflen,  lagt 
fie  fiber  9?acbt  uugugebetft  geben,  bann  pfropft  unb  bin* 
bet  man  fie  gu. 
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ftiunerf.  üDiou  büf«  ft  cf)  febr,  ben  Saft  mit 
ber  #anb  §u  berühren. ; ' - « 

, * Nro.  14.  ^irfc^en« 9K? c i tu^^.-v 

flftan  macht  ben  SBein  am  begen  au«  fauren,  ffei* 

feigen  jlirfcben,  bie  roüfommen  reif  geroorben  gnb. 

^Wan  jergögt  biefe  mit  beu  ©feinen  »m  Dörfer,  pregt 

bett  ©aft  au«  unb  feibet  ihn  bureb  tin  feine«  £aAtucb. 

Sann  t^ut  man  einige  ©tficfdfen  gebrßtf*lten  3«nnit 

unb  etliche  helfen  baju,  fußt  e«  tu  feine,  auägetrodnete 

glafcfjen,  verforft  unb  »erpicht  fie  roobl  unb  legt  ge  w 

Äeüer  in  ben  ©anb.  ' . * *‘ 

• • 

Nro.  15.  2 a n t>  fl*u  v m. 

©o  nennt  man  ein  neu  erfunbene«  ©etränf,  baf 
auf  folgenbe  2trt  bereitet  im.rb:  9Jlau  fd)dlt  2 bi$  S Su 
tronen  fo  bitnne  al«  möglich  ab,  legt  bie  ©egalen  in 
eine  Terrine  unb  giegt  2 glafcben  guten  Stbeinmein  bar* 
auf.  5tad)  2 ©tunbeu,  menn  bie  Sitronenfdjalen  auf» 
gejogen  gnb,  verfügt  man  ba«  ©etranf  mit  3uaer  unb 
gibt  e«  in  ©läfern.  — Slnflntt  ber  €jtr;oneu ftbalen  fann 
inan  auef»  bie  ©cbalen  ber  bittern  ^oineranjen  unb  an* 
flatt  SRbeimuein  anbern  guten  28ein  uebmen. 

Nro.  16.  2 t m o tr  a b e. 

„ 1 

3u  1 SDZaa«  SSrunnentoager  nimmt  man  3 ©töd 
fcbßne  faftige  Zitronen,  reibt  ba«  ©elbe  non  1 (Siirone 
am  Surfer  ab,  brurft  ben  ©aft  ber  3 Zitronen  ba§u, 
rührt  alle«  wohl  bureb  einanber,  verfugt  e«  mit  12  8otb 
3urfer  unb  lägt  e«  bureb  eine  ©erhielte  laufen.  SJtau 
faim  auch  '/a  @cb°PPen  Söeiu  bajit  tbun,  roa«  ben  ©<* 
febmarf  ber  Simonabe  verbeffert.  3»  einer  gut  nerforf* 
teuglafcbe  bält  ge  geh  einige  Sage;  boeb  giegt  mau  ge 
beim  ©ebraml)  roieber  bureb  eine  ©eroiette.  — 9öiH 
man  ge  gtirfer  buben,  fo  »ermebrt  man  ben  Sitronen» 
faft,  ba«  Slbgeriebene  ber  ©cbale,  ben  SSein,  welche« 
jebo<b  weiger  granj»,  Schein»  ober  9ierfarweiu  fepn  mug. 

' Nro^  17.  Sftanbff ^SOttldj. 

Sin  halb  $fuub  ‘üRaitbeln  »erben  abgewogen  unb 
im  fReibgcin  recht  fein  gerieben;  rübrt  nach  tmb  narft 
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t 23aa«  SOatfet  baran,  pregt  eß  bnrch  «me  ©entfett« 
unb  tt>ut  fo  viel  Bucfer  bartin,  bi«  e«  fög  genug  i(l; 
auch  Faun  eit)  ©tücfchen  3<mmt  mit  gerieben  »erben; 
wenn  mon  ge  febr  bicF  haben  »iß,  fo  »irb  */♦  $funb 
S&tanbeln  jur  ‘©an«  SBaffer  genommen.  SJtan  Fann 
aud>  ein  bißchen  Qrangehlüthenroaffer  baju  nehmen. 

Qber  man  Focht  2<2flaa«  SBaffer  nebfl  2 ger&geteu 
©enunelu,  einer  (Jitronenfchale  unb  etroaS  3«mmt  auf 
unb  lagt  e«  erfalten.  Dann  reibt  man  */*  *Pfunb  ab» 
geriebene  Sftanbeln  ju  fcem  feinflen  Ottu«,  giegt  von 
obigem  ßBager  baju,  fbut  3ucFer  barein,  bi«  e«  fug  genug 
igf  unb  treibt  e«  burd)  ein  Jpaarfteb.  5«  ig  beffer, 
nenn  man  ba«  ©togen  unb  Dur<hpregen  einigemal« 
wieberholt. 

Nro.  18.  ^>flrfid)  *31«  ta  f ta. 

SDtait  nimmt  ooOfommen  reife  <pgrgd)e,  fdjält  fl« 
fauber  hat,  brftrft  NeÄerne  beratt«,  reibt  ge  auf  einem 
Oteibeifen  fein,  treibt  ge  burd)  ein  J^aargeb  unb  bröeft 
ben  ©aft  au«,  hierauf  lägt  man  bie  gewonnene  <3J?affe 
eia  wenig  gehen,  bamit  bie  2nft  auf  ge  mirFt,  giegt 
eben  fo  riet  reinen  Äornbranntroein  barauf,  al«  man 
©aft  h«t,  unb  rechnet  auf  i SJtaa«  glfigtgfeit  12  2oth 
Butfer,'  2 8oth  ©tu«  Fatblftthe,  3 2oth  Steifen,  2 Sofft 
Biitnnt,  i ßoth  ßarbemonen  unb  i */2  Quint  ©anille. 
Sttan  mifeftt  bie«  aße«,  lägt  e«  in  mägiger  SSärnft 
gehen,  glfrirt  e«  burd)  2bfd>papier  unb  hebt  e«  in  gla* 
jeften  auf.  Die  'Pgrgcftfenie  bürfen  ja  nicht  baju  ge* 
nommen  »erben,  »eil  ge  einen  SJfteil  her  furchtbaren 
55taufäure  enthaltend  ‘ ' ' * * ' ■ 

JSB.  9>unfcf>  royal  ficht  hei  ben  »armen 
0etr5tifcti  unter  Nro,  19.  ' ' - 

•Nr«,  20.  €luitten*2iqüeur. 

Di«  Quitten  »erben  mit  einem  Dudj  unb  bann  auf 
bem  Oteibeifen  abgerieben,  hernach  lägt  man  e«  in  ber 
Slpothef«  preffen  unb  lägt  ben  gewonnenen  ©aft  über 
Stacht  gehen,  i Da«  £eße  rom  $reger  »irb  abgegoffen, 
unb  in  einen  Jloiben  gethon.  3«  3 ©cfoppen  ©aft 
nimmt  man  7*  SNaa«  3»etfcftg<nbraHnt»eta,  7»  ^funb 
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tyfunb  gaubigjucf  er , bie  ©Aal«  t>on  3 gitterten, 
Quint  3immt,  */*  Owint  helfen,  3 £otb  bittere  9J?a u< 
bei»,  fein  geflogen  unb  tbltf  bieg  atleß  jiifarmrten  in  b<n 
Äolben;  bann  lagt  man  eg  6 28ocben  im  3immer  fl?* 
ben  unb  rüttelt  eß  5fter31  hierauf  lägt  man  eS  fctird? 
ein  Such  laufen,  filtrirt  eg  bitrd)  gfiegpapier,  fußte* 
in  ©outeiöen  unb  binbet  (V  gut  ;u.  , 

Nro.  21.  CtuittensDlatafra. 

gg  werben  'ungefähr  20  Quitten  am  SReibeifen  ge» 
rieben;  wenn  fle  über  9fad)f  geßauben  gnb,  wirb  btt 
©aft  au8gepregf,  $u  l’/3  3ftaa8  Quittenfaft  werben  3 
9D?aag  Srannfwein  in  einen  Selben  getban,  bie  ©chol« 
ven  1 tyomeranje  unb  2 gifrouen  gefchnitten,  30  b& 
tere  üRanbeln  gezogen,  aber  nur  grob,  2 Sotb  3*»*®:. 
*/,  2otb  helfen  unb  2 *Pfunb  3uder  grob  gezogen;  bie* 
aÜeg  baju  getban,  jugebunbeti  unb  an  einen  temperirtrr, 
b.  b.  ni<f>t  ju  falten  unb  uid>t  $u  warmen  Qrt  gefteEi; 
man  fann  eß  fo  mehrere  vIBo<ben,  ja  ein  ©iertdjafrt 
flehen  laffett,  bann  jiebl  man  eß  ab  unb  ßltrirt  ei. 

Nro.  22.  <3tHa6ub,  citt  cngfif<f>e8  ©etr£nt 

®lan  nimmt  */*  $ßaa8  iRhein*  ober  granjwein  mit  baß 
fo  riet  ©efttpein  unb  2 Öläfer  roll  fügen  SRabm,  tfrst 
atleg  jufammen  in  eine  porcellanene  Jerrine,  rübrt  ob« 
quirlt  bie  ‘üftafle  gut  burd)  einanber  unb  giegt  roäbrent 
bem  beit  ©aft  »on  einigen  gitronen  unb  bag  am  3“^ 
abgeriebene  ©elbe  $on  einer  gitrone  binju.  3e  roßr 
bie  SJlaße  ju  ©chatini  gefclßagen  wirb,  beflo  betfer  fchmeit 
ge,  unb  in  ©läfer  gefüllt,  gibt  ge  an  beigen  jagen  lute 
angenehme,  gefuitbf  ÄuhlUng. 

- Nro.  23.  ©orbet  oon  <Pometöti§ett. 

'tölan  lögt  1 7,  ©funb  3ucfer  in  einem  Schoppen  53aifa 
auf,  gerfdjneibet  9 $omeran$en  unb  2 gitronen  beßer 
®üte,  brürft  ge  aug,  mifcht  ge  bem  3ucferwaffer  bei  ar.i 
fegt  auch  oon  beibeit  etwag  abgeriebene  Schalen  hinj«. 
Die  glüfggfeit  wirb  in  eine  ©efrierbüchfe  gefüllt  unb  rührt 
ge,  in  leichten  ©cgnee  umgewanbelt,  garf  mit  bem  CN** 
löffel  um , woburch  bie  bem  ©orbet  eigene  Celigfu* 
beförberf  wirb. 


f 


Äalte  ©etrdnfe.  ' 637 

Nro.  24.  (Borbet  oon  SRabm. 

% , , 7 

SUtan  »erführt  6 (Jiergelb  mit  2 ©djoppeji  JRabm 

tf(bt  njphl/  thut  einen  Sglöffel  »oll  ßrangenblüthenwaf» 
fer  bagu,  fcfjt  baS  ©efäg  auf’S  geuer  unb  lägt  eS  ein« 
mal  auftoaöen. , 2>ann  giegt  man  «8  burd)  ein  ©ieb, 
mifd>t  */*  ^Pfunb  feinen  3utfer  barunter  unb  hehanbelt 
ben  ©erbet,  wie  ben  ©orbergebettben.  , 

Nro.  25.  <Sp an if fy* 3Htter. 

$leS  tg  ein  SBciti;  etwa  grangs  ober  SRbeinwein, 
auch  guten  Sanbmein  fann  mau  bagu  nehmen,  ben  man 
guerß  mit  SBcrmuthtinftur,  rothern  ©entbian,  fpoine» 
ranjenfcbalen , au d)  wohl  mit  anbern  ©achen  bitter 
macht,  baburch,  bag  man  ihn  in  einer  glafdEje  an  ber 
’ ©onne  flehen  lägt,  gltrirt  unb  nachher  mit  3nder 
verfügt. 

Nro.  26.  (Stachelbeerwein. 

SBenn  bie  ©tachelbeere  gehörig  reif  ftnb,  fo  Werben ' 
ge  gerguetfcht.  SMfanglich  ftheinen  ge  wenig  ©aft  gu 
geben  -unb  bleiben  bis  jum  vierten  Sag  bicf,  wie  ein 
®rei,  wo  man  ge  preffen  fann.  Stuf  bie  Sreger  fd)üt» 
tet  man  noch  ben  gebnfen  Sbeil  Slepfelmog  unb  pregt 
ge  nochmals  bUrcf).  23on  10  3)?aa$  ©tachelbeeren  er» 
hält  man  auf  biefe  Srt  9 SftaaS  3ttog,  ber  wie  33ein«  ■ 
tnog  füg  ig,  babei  aber  anfangs  etwas  herbe  fcfcmecft. 
SBenn  man  aber  biefen  SDlog  6 SBochen  in  einem  gäg* 
eben  liegen  lägt,  ihn  fobann  auf  glafd>en  giebt  unb 
wieber  6 SBochett  in  einem  guten  Heller  im  ©anbe  aufs 
bewahrt,  fo  wirb  ein  hö<hg  belifater  unb  geigreicher 
SBein  barauS.  SBenn  man  ihm  nod>  3ucfer  gufefct  unb  * 
baimt  aufgähren  lägt,  fo  wirb  er  noefr  beffer. 

Nro.  27.  SBafhholber*3Betn. 

4SDr?an  nimmt  1 ©choppeu  frifche,  wohl  auSgelefehe 
SBacbbolberbeere ; wenn  ge  gewagten  gitb,  gerbrficft 
man  ge  mit  bem  Sßäflholg,  wafcht  */♦  Wunb  3iheben, 
gerfchneibet  ge  unb  tbut  bie  Äerne  heraus,  füllt  StTeS 
in  ein  ©äcfchen,  baS  wohl  gugebunben  in  einen  Jtrug, 
ber  2 SKaaS,  auch  etwas  mehr  hnlt,  gethan  wirb,  unb 


Digitized  by  Google 


N 


f?38  Äatte  ©eträtrfe. 

f&Qe  eg  mit  gutem  ©eiu  auf.  3«  einigen  Sägen  i# 

er  r«ht.  - * 

• * . • 

Nto.  28^  SGBinFelmuntt  ju  wabert.* 

^Dian  »ermifcb't  in  einer  grpgen  Jtaföe  l ©tböp® 
pen  guten  9totb»ein  mit,  einigen  Sotb  feingeffoffenetn 
Surfer,  je  halbem  man  eg  fug  bäben  »iß;  fe^t  */*  ®faa& 
reineS  Falteg  ®runnen»affer  bingu,  »irft  2 big  3 Siftt» 
nenfcgeiben,  bentn  mau  fcic  ©cbale  lägt,  btnetn , mb 
rübrt  fotrfeg  mit  einem  Süffel  fo  lange  um,  big.  ftd>  ber 
Surfer  aufgelegt  f>at.  ©cnn  man,  ffatt  % ^SHaaS,  3 
©Joppen  ©affet  nimmt,  fo  ttirb  bag  ©etränF  f üblem 
ber  unb  für  SSiele  noch  angenehmer.  9?<uf>  Fur|er  9 (eft 
H3rt  ficb  bi«  ^affe  im  ©lafe  unb  nimmt  eine  fcßtbtl 
angenehme  ftarbe  an.  j * • y 

Nro.  29.  ÄbfUidje  3itnmf*Sin!tur. 

8 Sotb  beg  feinffen  3immt  »erben  grüblt<$  ge* 
logen,  in  eine  glafdje  mit  einer  S5outeiße  gutem  Äir* 
cf>engei|i  ober  granjbrauntttein  getban,  »obl  gttgepfropft, 
n ber  ©ärme  etliche  Sage  geben  taffen,  bann  in  eitere 
nnbern  glafcbe  24  Sotb  Sanbiggttrfer  mit  1 ©Joppen 
SÄofenwaffer  geruhen  taffen,  hierauf  Slfleg  unter  einan* 
ber  gefctjfittet,  »obl  gerüttelt  unb  bann,  gut  aufberoabrt. 


£ f f t s e. 


Nro.  l.  (Eübragon«  (^Dragun?)  (£ffig,-‘ 

3u  l 9Jlaag  gutem  Crffig  nimmt  man  eine  £anb  t>ofl 
im  ©chatten  getroefneten,  »obl  auggetefenen  (Bbragon, 
tbut  6 <5bätotteng»iebeln,  6 Fleine  3»nifbetn,  eine  Jpanb 
roll  gebarften  Schnittlauch,  10  big  12  @e»ürgneifen, 
12  big  15  »eige  ^fefferferne,  etwas  ^ugFatblütbe  unb 
gebrörfelten  3imint  bagu,  füllt  eg. in  eine  glafcfje  ober 
3urferg!ag,  rerfkpft  cg  gut  unb  fe£t  eg  4 biS6©odjen 
an  bie  ©onne.  ©itt  man  ben  Grfftg  rotb  haben,  fo  tbm 
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saut 

man  «tlidK  ©leitet  ron  Älapperrofen  hinein.  ®Nt  «in 
paar  Söffd  oofl  ton  biefem  (5fgg  el^t  man  beit  SBo^l* 
geftbmacf  »Wer  ©peifeiu  • • t ' 

Nro.  2*  $ a u 8 s (£  f f i g. 

Sttan  erbtyt  10  3Kaa$  roeicbef  glttgroaffer  big  gum 
Sieben,  gibt  16  8ot^  gepulperten  2Bctnfletn  tntb  S tyfuttb 
gufen  £onig  hinein,  lagt  ba«  Söaffer  f&  lang«  fod>en, 
bift  bet.  SBeingein  aufgelßüt  ig,  giegt  bie  ^rftbe  bnr<b 
Seimoanb  u»tb,  wenh  ft«  foroeit  erfaltet  ig,  ba§  rttdn 
bie  £änb  gut  barin 'batten  fann,  in  «in  ftagcben,  na<b* 
betn  man  gutor  2 3Raa8  SSranntinein  bamit  »ermifdg 
bat.  ' Dann  fcbnribet  man  ®roÖ  in  SBftrfel  einer  göeffeb* 
nag  grog,  übergiegt  baffelbc  in  einem  nidjt  glägrten  Sopf« 
m*f  ®fgg , erfeitjf  e#  bit*-  gut«  Sieben  unb  giegt  e$  in 
balgägcbeb.  ‘üJtaimrfpunbetmtn  ba$  gägcbetj,,  roüt  $We$ 
reibt  burtb  einanber,  unb  legt  baSgägcben  alSbann  mit 
geöffnetem  ©punblod)  in  bie  +9?äb<  etrte«  gebeigten  ©tu* 
benofenö  t^ber  in  eine  2BSrme,  bie  18  ©rab  SReaumflr 
nkbt  überfteigen  barf,  unb  nagelt  ein  ©tiitfcben  grobe 
£ein»anb  barüber,  bamit  bie  Suft,  aber  feine  Unr  einig* 
feit  bmeinlommr.  9fadj  6 ,bi$  8 SBoebeit  ig  bie  IDtaffe 
in  einen  *f«br  garfen  öfgg  ftbergegangen,  ber,  obn«  tag 
man  ba$  gägcben  rührt,  abgewogen  roirb^  bag  er  üd> 
flären  möge.  Grr  eignet  gd>  tmrgfiglicb  gum  (Jinmadjen 
bec  grinbte.  Die  ©äueröng  gebt  fdbnetter  von  ©tatten, 
toentt  man  fjeittere  irbene  ©cfäge,  bie  nid^t  glafirt  gab 
unb  4 big  6 3ftaa«  faffen,  bagtt  nimmt  unb  biefe  gu  ' 
eben  betn  Bn>e«f  fernerbin  benftpt. 

• , i 

Nro ♦ 3*  Sp  i mb  e er ef  fi  g. 

SJtan  tbut  3 sfftaa«  auSgelefene  Himbeere  in  einen 
hoben  Sopf,  giegt  2 iD?aa$  guten  Söeineffig  bagu,  bebetft 
ge  mit  einem  SBogen  Rapier  unb  lagt  ge  fo  einige  Sage 
fleben.  Dann  pregt  man  ge  burcg  ein  reine«  Stieb  unb 
lagt  ge  ttrteber  über  9?ad)t  geben,  hierauf  wirb  ba# 
J^efle  in  eine  mefftngene  Pfanne  gethan,  gti  jebem- 
©Joppen  ©aft  nimmt  man  */a  tyfunb  feinen  3urfer# 
fefct  e«  über  ba«  geuer  unb  fd)äumt  «8,  rcenti  e«  an* 
fängt  gu  fdwumen,  geigig  ab;  bann  lägt  man  e«  fo 
lange,  wie  b<*rt  gefottene  <?i«r , foebeit.  ©obaun  giegt 
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t f f i 0 e.  . , 

man  if>n  in  einen  reinen  Sopf,  beeft  ihn  mit  <Papi<r 
gu  unb  gellt  i$n  wieber  über  9?acbt  in  ben  Äeüer.  ,#tt. 
nach  gltrirt  man  ihn  burd)  gliegpapier,  füllt  ihn  fobanu 
in  SSouteiHen,  pfropft  fle  feg  gu  unb  verpißt  jle  wie 

fremben  Söein.  • ’ - 

» ••  t • 

Nrtf.  4.  #im&eer5@;ffi0.  2te  &rt. 

Wan  nimmt  2 üftaa8  ffbbne,  wohl  gettige  Jpithbeere, 
tbnt  fie  in  einen  Äolbeit  unb  giegt  1 SttaaS  guten  Söein« 
<£fgg  barüber  unb  lagt  e8  8 Sage  in  ber  ©ettne  geben; 
bann  pregt  man  eä  burd)  ein  Sud),  nimmt  wieber  fo 
piel  frtfcbe  £itnbeere,  giegt  ba82(u8gepregte  barüber  unb 
lagt  e8  wieber  fo  lange  geben.  Sllöbann  pregt  man  «5 
wie  ba8  Srgemal  burd)  unb  nimmt  gu  i WaaS  oon 
biefem  ©aft  i‘/2  ^Pfunb  Surfer, -tbut  e8  gufammen  in  eine 
mefgngene  «Pfanne,  lägt  e8-  anfangs  nur  langfam  geben, 
bag  man  et  beffer  abfcbäumen  fann,  bamr  l$gt  man 
eine  gute  */»  ©tutibe  gärfer  f ocbeti ; alSbann  nimmt  man 
e8  p»m  Setter,  giegt  e8,  wenn  e8  abgefüblt  ig,  burdy 
ehtett  giltrirfarf,  fügt  ben  flaren  ©aft  in  SSouteiflen 
fonb  gellt  ibn  über  9?acbt  1 e kl)  t gugemacbt  ftt  ben  Ärf» 
ler.  Den  folgenben  Sag  pfropft  mau  ge  erg  feg  gu 
unb  febt  ge  bann  bt8  gum  Gebrauch  wobl  auf.  v 

Nro.  5.  $ ottig*Sffi0. 

fltöftn  158t  eine  Portion  J^onig  itnSBaffer  auf,  gellt 
bie  ‘üDtifcbung  an  einen  warmen  3Drt  gur  ^abrung,  wc*  * 
burd)  eine  febr  faure  tmb  attgenebme  glüffigfeit  entgeht, 

* welche  ein  wahrer  (Jffig  ig  unb  an  ©üte  nod)  ben  Söein* 
<£fftg  Übertrifft,  aud)'  oorjüglicb  g weier  Urfacbett  wegen 
mehr  in  ©ebrattcb  gu  fommen  oerbient.  Denn  erglicb 
ig  er  tpoblfeiler,  a!8  ber  Söein*Grfltg , unb  bann  ig  er 
unoerfälfcbt.  1 

Nro,  6.  2fo^anni8  6eer*®ffi0, 

9)ian  nimmt  weige  3obanni8beere,  bie  bie  pbQige 
«Reife  noch  nicht  haben,  gerquetfrftt  ge  in  einem  böiger* 
nett  ©cfäge,  pregt  ben  ©afr  au8,  füllt  ihn  in  ein  gäg* 
«heit,  in  bettt  weiger  Söein  gelegen  hat,  ober  brüht  ei 
mit  b«i§*>n  Gffig  au8,  bebetft  ta8  ©punblcd)  mit  gu* 
fatmnengelegtem  Sinnen  unb  bewahrt  ei.  aut  begen  in 
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' ' Ä f f i 0 e. 

cinrr  warmen  Stube  ober  fonftigem  warmen  Orte  auf. 
3J?an  fann  tiefen  Sftig  (ehr  gut  ali  ©telloertreter  bei 
SitronenetTigi  in  ben  j?ud)en  gebrauchen. 

Der@tad)elbeereffig,  welcher  ber(*3Dte  bei  heften 
UBeinejfigi  nichti  nachgibt,  wirb  auf  gleichest  gemacht. 

Nro.  7.  dräutet»  (E’ffifl. 

9ftan  nimmt  Dragun,  ©aftlifum,  ^Kelifte,  Koi» 
marin  unb  fiaoenbelblfithe,  feuchtet  fte  mit  etwai  (Jitro« 
nenöl  an  unb  th»tt  fte  nebft  trocfene»  ‘Pomeranzen*  unb 
Sitronenfchalen,  etroai  helfen,  3imint , langem  Pfeffer 
unb  URuifatblumen  in  eine  glafdje,  gieftt  fcharfeit  SBein« 
efttg.  barauf  unb  läßt  ihn  in  ber  ©onne  bigeriren.  Kach 
14  Dogen  ftltrirt  man  biefeuCFftig  burch  Sofchpapier  unb 
verwahrt  ihn  in  wohl  »erftopften  glafchen. 

Nro.  8.  £R<Sufcers(£ffig. 

•SKait  nimmt  6 2oth  2Bermutbbl3tter,  2 2otb  Koi* 
marinblätter,  eben  fo  oiel©albep,  ^raufemfinje,  Kaute, 
4 2otb  2aoenbelblüthe,  */„  2oth  Äalmuimurjel,  eben  fo 
oiel  3itnVtrirtbe , ©ewürjnelfen , Änobiauch*  3miebein 
unb  ^Stuifatnuft,  fchneibet  unb  jerfleinert  aflei,  lägt  ei 
mit  3 Uiaai  gutem  SBeineffig  in  einer  wohl  oerfchlof» 
fenen  glafche  8 Jage  in  ber  ©onne  bigeriren,  flärt  bie 
geuchtigfeit  ab,  fe^t  */a  2oth  Dampfer,  in  4 2oth  fflein» 
geift  aufgelöif,  baju  unb  verwahrt  ihn  wohl.  Diefer 
@ffig  ftammt  aui  granfreich  unb  wirb  ali  gutei.  ©er» 
wahrungimittel  gegen  atiftecfenbe  Äranfheiten  gebraucht. 
@itt  Gfjjlöffel  »oft  ift  l>inreicf>enb,  ©eftdjt  unb  £änbe  ba* 
mit  anzufeuchten  unb  etwai  auf  bai  Dafthentuch  $u  giegen, 
an  welchem  man  bei  ben  ‘Patienten  oft  riecht. 

Slud)  in  ber  Äftche  ift  er  gut  jtt  gebrauchen,  inbem 
er  ben  ©ohlgefchmatf  mancher  ©peifen  erhöh«*  unb  ;ti 
ben  heften  Äräutereffigen  gehört. 

Nro.  9.  Üläucher*<£ffig. 

U?an  nimmt  im  Dhau  gepflficfte  Ulgiblumen,  trccf» 
net  fte  im  ©chatten,  jopft  bie  ©lümchtn  aui,  baft  aUei 
@>rüne  jurücfbleibt,  nimmt  ju  ihnen  1 2otb  2a»enbcl* 
hlfithe  unb  ‘4  ©choppen  jjftig,  bigerirt  ei  in  ber  ©onne 
unb  h<bt  bann  jum-  Gebrauch  in  jugepfropftcr  glafche 
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Affige. 

auf.'  Sei  Äbpfmeb  unb  ©cbmipfen  fpribt  man  nur 
etma8  umber  unb  mirb  fleh  baburch  ecleid)tert  ffitleu. 
— (Jjfig  mit  cbmtfcben  Äainiflen,  ffidcfcbolberbeeren  ober 
«Pomerangcnblütben  ifl  »du  ähnlicher  «JBirfung. 

Nro.  10.  S3  c i l d)  c n - (£  f f i g. 

3)?an  pflficft  1 $funb  Seilcbenblätter  ab,  befprengt 
..fie  tritt  «Kegen»  obre giußmajTer,  läßt  fio  jugeberft  «in« 
9fad)t  fiebert,  ßiegt  bann  1 ©deppen  flarfen  9öetneff*9 
barauf,  fieflt  <8  in  einem  Seht  zinnernen  9?apf  auf 
Äoblen  unb  laßt  «8  fo  lange  gieren,  bi8  ber  <?|fig'fcbfo 
blau  ifl,  be«  man  nun  burcf)  ein'$u<b  gießt  unb  aufbe* 
mabrt.  üDlan  gibt  ibn  ju  gifeßen.  Der  IKofeneffig 
mirb  auf  bie  ähnliche  2lrt  gefertigt,  nur  gießt  man  bafl 
gltjßroaffer  fochenb  baröber  unb  läßt  e8  bann  mit  bem 
(Slfig  */a  ©tunbe  fodjen. 

. i 

Nro.  11.  ©uten  SCBeineffig  ^ u machen. 

ÜWan  nimmt  */*  Grimer  guten  Sanbroein,  läßt  ifcn 
im  gaffe  liegen,  nimmt  aber  etwa  1 3Äaa8  beraub  unb 
fept  eine  trodene  Sffigmutter  hinein,  bie  folgenbermaßen 
bereitet  mirb;  üKan  nimmt  3 Sotb  roeißen  ober  rotbtn 
SBeinflein , ' mafeßt  folcßen  mebreremale  ab  unb  trodnef 
ihn  bei  gelinber  Dfenmärme.  ©obann  nimmt  man  in 
ber  Glitte  @eptember8  eine  $Keitge  unreifer  Söeintran« 
ben,  bie  jebod»  große  Seeren  haben  unb  alfo  bemabe 
»5Hig  an8gemad>fen  flnb.  Diefe  ßbßt  man  mit  ben 
fernen  in  einem  ©erpcntinmbrfer  $u  einem  muöartigen 
Srei,  mifeßt  ben  ftar  geflcßenen  SBeinflein  barunter  unb 
f«0t  e8  an  ber  ©onne  gum  $rodnen  au8.  Son  tiefem 
getrodneten  «Pulper  nimmt  man  gu  */*  @imer  6 2otb 
unb  2 Sogen  «Pojlpapter.  Diefe8  gopft  man  in  fleine 
©tüdcbeit,  mifdjt  $uloer  unb  «Papier  gufammen  unb  fe$t 
«8  in8  gaß;  bie  «Papiertbeild)«n  bertfceilen  burd)  ibrGFin* 
porfebmimmen  ba8  «Pulper  in  ber  gangen  glüjfigfeit. 
Ohne  «Papier  mötbe  ba8  «Puber  fogleicß  gu  Soben  (In* 
fen  unb  bieffjfiggäbrung  nur  langfam  bemirfen.  Diefe 
@|Tigmutter  barf  aber  nie  pom  gaß  genommen  merben. 
3fl  ber  9Bein  gtt  Grffig  gemorben,  fo  giebt  man  benfel» 
ben  ab  unb  fann  auf  biefe8  gaß  fogleid)  mieber  anbern 
SBein  füllen,  meldier  ebenfo  gu  ßfjfig  mirb  unb  gu  ©a* 
laten  unb  ©peifen  febr  rortrefflid)  $♦*;» 
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ffiifl  man  min  grficgte  einlegen,  wie  g.  S3.  $Itu 
menfogl  u.  bgl.,  fo  »erben  2 Steile  ron  biefem  ©ffig 
mit  1 £geil  SBaffer  »ermifegt,  in  einem  fleinernen  iopf 
gefotten  unb  lauwarm  barüber  gegebeu. 


©äffe. 


Nro.  l.  (Bibifdj  = ©aft., 

V»  W«nb  (Jibifcgwurgetn  »erben  fo  Hein  al«  mög» 
lieh  gefdmitten  unb  mit  einer  7»  ‘Waa«  SBaffer  gum 
geuer  geflellt.  ^U?an  lägt  beibe«  bi«  gur  ^älfte  ein* 
Focgen,  pregt  e«  bureg  unb  lägt  e«  eine  ©tunbe  (leben, 
hierauf  tbut  man  4 Sotg  geflogenen  Surferfanbel  in 
ein  meffingne«  Wänncgen,  fliegt  ben  burdjgepregten 
©aft  bagu  Unb  lägt  ign  */*  ©tunbe  fotgen;  bann  ifl  er 
fertig. 

• Nro.  2.  (£rbbeers©aft. 

' ’Dlon  nimmt  fcgßne  ©rbbeeren,  gerflogt  fte  in  einem 
fleinernen  Dörfer  wogl,  pregt  ben  ©aft  au«  unb  tgut 
ihn  in  einen  neuen  irbenen  Jpafen;  gu  */*  <2D2ao6  ©aft 
nimmt  man  2 $funb  fegönen  reinen  Surfer/  tgut  ign 
in  ©türfegen  gerfcglagen  barein  unb  lägt  e«  gufammen 
(leben.  SSenn  er  bie  gehörige  ©aftbirfe  gaf,-  lägt  man 
ibn  etfalten  unb  perwagrt  ign  bann  in  einem  ©lafe. 
©iefer  ©aft  ifl  bei  innerlicger  Jpige,  bei  S?rufl»,  Sun* 
gen»,  Seberentgünbungen  u.  bgl.  bienlid). 

Nro.  3.  i m 6 c e r » © a f t. 

3 ober  4 üftaa«  Himbeeren,  fo  uiel  e«  nämlicg  ©aft 
t>erben  foß,  oerlie«t  man  fauber,  tgut  ge  in  einen  goben 
topf,  ginget  ign  gu,  fleOt  ign  in  ben  ifefler  unb  lägt 
bti  (legen,  bi«  ftd)  bie Jpimbeeren  aufwerfen,  pregt  (le 
>ann  feft  au«  unb  lägt  ben  ©aft  »ieber  über  9?ad>t 
leben,  bamit  er  fitg  wirft,  hierauf  wirb  ber  gelle 
Saft  gemeffeti,  gu  jjebem  ©egoppen  ©aft  wirb  */» 

41  * 
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Burfit  genommen,  ber  Burfer  wirb  geläutert,  bann  erff 
bet  Saft  baju  getban  unb  beibe#  fo  lange  gelocht  unb 
rein  abgefcbäumt,  bi#  ber  ©aft  birflicb  ifl.  Man  läfit 
man  ibn  falt  »erben  unb  bewahrt  ihn  in  93outeiöeu 
auf.  SBon  Maulbeeren  wirb  er  auf  bie  nämliche 
Slrt  gemacht. 

Nro.  4.  Jpimbeer©aft.  2te  ^rt. 

Man  nimmt  2 Maa#  au#gelefene  Himbeeren,  tbut 
N fie  in  einen  neuen,  wohl  ftu#gefocf)ten  Jpafen  unb  gießt 
fr  viel  guten  SBeineffig  baran,  bi#  er  barüber  gebt; 
bann  wirb  e#  mit  eineim  <J)orcellanteUer  beberft  unb 
burd)  ein  barauf  geflehte#  ®la#,  barein  man  ©eroicbt 
tbun  mu§,  ^cfcbmcrt , wohl  jugebutiben  unb  48  ©tim* 
ben  in  ben  Äefler  gefleüt.  9fad)  SÖerfTtiß  biefer  3«t 
giegt  man  bie  Himbeeren  auf  ein  reine#  ©ieb  unb  lagt 
fie  ablaufen,  Wtlche#  in  einigen  ©tunben  gefcbeben  ifl. 
Diefer  ©aft  wirb  gemefTen  unb  auf  jeben  ©Joppen 
©aft  i 'Pfunb  be#  feinflen  3urfertS,  -ber  $u»or  in 
Meine  ©türfdjen  jerfdjlagen  werben  mug,  genommen; 
wenn  er  »ergangen  unb  mit  bem  ©aft  vereinigt  ifl, 
wirb  bie#  auf  ein  ftarfe#  geuer  gefegt  unb  wenn  e#  an» 
fingt  $u  fieben,  mit  bem  ©chaumlbffel  gut  abgefc^aumt; 
man  lägt  e#  nur  fo  lange  al#  ein  meidie#  (5t  fieben. 
#ernacb  lägt  man  ben  ©aft  abfitblen  unb  füllt  ibn  in 
©outeiÜen.  Sr  foll  bie  garbe  be#  SSurgunber  SBein# 
haben  unb  alle  Äraft,  bie  in  ben  Himbeeren  gefletft  ifl 

Nro,  6.  3 o h o n tt  i 6 b e e r « © a f t. 

Man  nimmt  bieju  au#erlefene  fdjone  reife  3ohanni#» 
beeren,  jopft  fie  ab,  tbut  fie  in  einen  neuen  au#gefod>ten 
Sopf  unb  fiellt  fie  24  ©tunben  in  ben  geller.  Jpernacb 
werben  fie  au#gepregt  unb  gu  3 Maa#  ©aft  1 */,  ‘Pf unb 
3urfer  genommen,  welker  ju»or  mit  Sierweig  gelau* 
tert  wirb,  bann  tbut  man  ben  ©aft  baju  unb  läßt  e# 
auf  ein  Drittel  miteinanber  einfod)en.  Such  fann  inan 
nach  belieben  Bimmt  unb  helfen  ba;u  nehmen.  93enn 
er  fertig  ifl,  lägt  man  ihn  erfalten,  füllt  ihn  in  25ou* 
teiüen,  tbut  fie  in  ben  Heller,  pfropft  fie  aber  erfl  in  8 
Sagen  feft  ju,  weil  bie  IBouteiflen  fonfl  gerne  jerfprtn* 
gen.  Diefer  ©aft  erhält  jich  aber  fein  ganje#  3ahr. 
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Nro.  6.  2fo^>anniSbce rs©aft.  2te  2lrt. 

Won  fe$t  bie  Leeren  in  einer  meffingnen  «Pfanne 
aufb  geuer  unb  rührt  fle  oft  um,  bomit  fte  nicht  an* 
brennen,  fonbern  ber  ©aft  attbfod)f.  Diefen  brucft  man 
bonn  einigemale  bnrch  einen  wollenen  33eutel,  bis  er 
rollig  flar  ift,  unb  rerwabrt  ihn  fo  jum  ©ebrattcf). 
Sr  ifl  ju  vielen  ©aufen  ju  gebrauchen,  laßt  ftd>,  mit 
Baffer  verbünnt,  $um  angenehmen  ©etränf  bereiten, 
j.  93.  mit3»cferwaffer  verfemt,  unb  faun  auch  jum  gär* 
ben  ber  ©peifen  ongeroenbet  werben. 

Nro.  7.  5Uol  j s @ a ft. 

4 fiotb  getrocfneteb  Walj  wirb  mit  2 Waab  2Baf* 
fer,  ne  hfl  einem  ©tücfchen  gebähten  weißen  ^rob,  bet; 
©djale  von  1 «Pomeranje  unb  2 2oth  3n<ferfanbet  jum 
geuer  gefegt.  Wan  läßt  eb  hierauf  eine  ©tunbe  lang 
fochen,  feibet  eb  ab, unb  verwahrt  eb  an  einem  fühlen 
Crt. 

Nro.  8.  au  Ib  e er » @af  t. 

Wan  nimmt  bieju  recht  faftreich?  Wanlbeeren,  liebt 
ft«  aub  unb  preßt  jie  bttrd)  ein  leiiteneb  Juch.  Sßenn 
ber  ©oft,  welchen  man  über  Wad?t  flehen  läßt,  ftd>  ge« 
rcorfen  hat,  gießt  man  bab  Jpclle  ab,  unb  nimmt  ju  i 
«Pt'nnb  Waulbeer»©aft  */*  ‘Pfnnb  Burfer;  (beti  3t«#er 
läutert  man  mit  etwab  SBaffer  unb  fchäumt  ihn  wohl 
ab;  wenn  er  «Perlen  wirft,  gießt  man  beit  Waulbeer» 
Saft  baju  unb  focht  ihn  unter  beflänbigem  Utnrübreit, 
baß  er  nicht  anbrennf,  jtt  einem  flüffigen  ©prup  ein. 
Wan  läßt  ihn  erfalten,  füllt  ihn  albbann  in  Bncferglä« 
fer  ober  93outeHlen,  verwahrt  bicfe  gut  unb  oerbinbet 
fte  mit  einer  SMafe. 

' Nro.  9.  & u i 1 1 e ti « © a f t. 

Die  abgefchälten  Quitten  werben  auf  einem  Weib« 
eifen  hib  auf  bab  Äernhaub  abgerieben,  burchgepreßt  unb 
eint  Wacht  in  ben  Heller  gefiellt.  Dann  läutert  man 
mit  ein  wenig  ©aft  von  ben  Quitten  */«  $funb  Bncfer 
ttt  einer  ineffiitgnen  Pfanne,  gießt  ,1  «Pfunb  vom  hellen 
Quitten faft  baju  unb  läßt  ihn  ;u  einem  birfen  ©aft 
fochen.  3ttle&t  brücft  man  ben  ©aft  ron  einer  Sitrone 
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baju,  lägt  eg  noch  ein  paarmal  aufgeben  unb  perroafcrt 
ben  fertig  geworbenen  ©aft  wie  gewöhnlich- 

Nro.  10»  9tofen»@aft 

'SJtan  nimmt  eine  gute  Slnjabl  noch  nt<f>t  rBQtg 

aufgeblähte  Dlofen,  gögt  ge  in  einem  Dörfer  wie  ‘üfltug, 
befpcengt  ge  währenb  beg  ©fogeng  mit  einigen  Jrepfen 
SBager,  pregt  ben  ©aft  aug  unb  wiegt  ihn  bann  genau 
ab.  Dlun  nimmt  man  noch  einmal  fo  »iel  3u(fer,  alg 

man  ©aft  |»at,  focht  beibeg  jufamtnen  auf/  lägt  eg  ab* 

fühlen  unb  perwahrt  hierauf  ben  ©aft  in  einem  3ucfer* 
glag.  Jpat  inan  feine  Dtofen,  fo  rührt  man  gegofenen 
3ucfer  mit  SÄofenwager  an,  fe£t  etwa«  teodjeniUe  §u 
unb  focht  ben  3ucfer  fo  lange,  big  er  gäben  jiebt.  — 
Slehnliche  ©üfte  macht  man  aug  3agm»n  unb  2 in* 
benblü  the. 

Nro,  ll,  @tarf>el6eer*@aft. 

"»Dian  gerquetfcht  bie  SSecren,  lagt  ge  fo  lange  im 
Äefler  gehen,  big  ge  einer  flüffigen  ©aderte  ähnlich 
' gnb,  pregt  hierouf  bie  ‘iDiaffe  aug  unb  gellt  nun  ben 
erhaltenen  ©aft  wieber  fo  lange  in  ben  ÄeUer,  big  eine  2lrt 
©chaum  gdb  auf  ber  Oberfläche  bilbet.  Dlun  feihet 
man  ihn  burcb  unb  bunget  ihn  entweber  ein,  ober  per* 
fe0t  ihn  mit  fo  piel  3ucfer,  bag  ein  bicfer  ©aft  entgeht. 

Nro.  12.  @aft  oon  unreifen  ^rauben. 

SJtan  gerbrfidft  recht  grüne  Jratibenbeeren  in  einem 
irbenen  ©efage,  giegt  ben  ©aft  burch  ein  Jpaargeb  unb 
filtrirt  ihn  burch  einen  giltrirbeuiel.  '»Dian  fodht  hier* 
auf  3 WunbSutfer  big  jumglug  (SBlafenjucfer),  mifcht 
ju  bemfelben  6 ‘Pfunb  Sraubenfaft,  fe(jt  ben  jfefiel  auf 
garfeg  geuer,  lägt  ben  3‘«cfer  big  $ur  ‘Perle  fochen, 
nimmt  bag  ©efäg  ab  unb  füllt  ben  halb  erfalteteit 
©Drap  in  glasen.  3n  fchlechten  aßeinjabren  Jagen 
geh  bie  Trauben  auf  foldje  81  rt  noch  recht  gut  benu$en. 

Nro.  13.  $3  e i l d)  e n * @ a f t. 

'SDlan  pflfieft  bie  Söeilcben  rein  ab,  bag  niefttg  ©rü* 
neg  baran  bleibt  unb  tbut  ge  in  eine  porceHanene  ©cgfif* 
fei,  bie  man  ^ubeefen  fann;  bann  giegt  man  aufl^fnnb 
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®eild)enblätter  1 $fl>nb  foefienbe?  r , lägt  e?  24 
©fttnben  bamit  geben,  bann  pregt  man  ge  fo  gut  au?, 
bag  Pein  ©aft  mehr  barin  bleibt.  3u  1 ‘Pfunb  ©eil* 
d>enfaft  nimmt  man  1 ‘Pfunb  3u<fer,  läutert  biefen  mit 
etwa?  SBager  in  einer  gut  verzinnten  Sagerolle,  tbut 
bann  ben  93eild)enfaft  baju  unb  lägt  e?  jufammen  langfam 
einfachen.  SBenn  er  erfaltet  ifl,  füllt  man  ibn  in  3ucfer« 
gläfer  ober  IBöuteiUen  unb  verroabrt  ibn  gut. 

Nro,  14.  3Bad()f)olberbecr5@aft. 

®?an  flogt  SBacbbolberbeeren  fein,  giegtftn  einem 
irbenen  ©efäg  fo  viel  fodKttbe?  2ßager  barauf,  bag  e? 
über  ben  Seeren  (lebt,  fcfjliegt  ben  Jopf  gut  $u  unb 
lägt  e?  7t  ©tunbe  gelinbe  focben.  Jjternacb  feitet 
man  bie  ftlügigfeit  burd),  focfjt  ge  bi?  jur  Jponigbicfe 
ein,  verfemt  jle  nad)  ©utbünfen  mit  3utfer  unb  bemabrf 
ifeu  in  irbenen  ober  porceUanenen  köpfen  auf. 

Nro.  15.  $Q3etd>felfaft. 

’Dlan  flogt  abgejopfte  äöeieftfeln  fammt  ben  fernen 
Nein,  tbut  ge  in  einen  fleinernen  £afen  unb  lägt  ge 
jugebecft  24  ©tunben  lang  geben.  Jpierauf  pregt  man 
ben  ©aft  rein  au?,  läutert  i>.  einer  metTiuguen  'Pfanne 
ju  2 «Pfunb  ©aft  1 ^funb  Bucfer,  giegt  ben  ©aft  an 
ben  3ucfer,  tbut  8 ganje  ©emfiqnelfen  unb  7»  2otb 
gebröcfelteu  3im»it  baju,  lägt  ben  ©aft  bi?  auf  ben 
vierten  Jbeil  einfocben  unb  gellt  ibn  bann  vom  fteuer 
»eg.  SBenn  er  Palt  ig,  füllt  man  ibn  in  SBouteiUen, 
pfropft  biefe  aber  uiibt  feg  zu.  Grrg  nad)  8 Jagen  barf 
man  ben  ©töpfel  red)t  feg  jubriufen;  fo  hält  er  gcb 
lauge. 

Nro.  16.  Bucferfaft. 

üDlan  Foebt  eine  beliebige  änjabl  öier  im  SBaffer 
hart,  mad)t  bie  ©djalen  ab,  fd>neibet  fie  in  ^»älften, 
nimmt  ba?  ©elbe  berau?,  füllt  bieJpol'len  be?  Sitveige? 
mit  geflogenem  3'acfer  ganz  voll,  legt  bann  bie  Hälften 
mieber  auf  einanber,  gellt  ge  in  ein  irbene?  ©efäg  auf 
bblierne  ©täbe,  bie  man  über  bie  ©djügel  legt,  fo  bag 
unten  ein  ziemlicher  ORatun  bleibt,  unb  fepf  ge  fo  24 
©lunbcn  in  ben  Äeller.  , . Der  auf  bem  tßoben  be? 
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©efäge*  begiiblidje  0aft  enteil  ben  fcinfleu  gltrirten 
3ucfer  unb  wirb  in  manchen  Äranfbeiten  als  roobltbä» 
tig  »erorbnet. 


f 

^öcfdflcifcfo,  <2cfyinfcti  ic. 
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Nro.  1.  ^bcfeffletfcty  ju  machen. 

fiBenn  man  ei  warm  geben  will,  nimmt  man  Dcfc* 
fenfleifd»  vom  ISrugPern,  jum  tfaltaufßeßen  aber  rnuf 
ei  von  bem  ©cbwanjgficf  fern».  Gtin  ©tücf  barf  wob! 
größer,  aber  nid)t  Meiner  als  5 bis  6 ^funb  fcbwer 
fepn.  3u  15  .bis  18  *ßfunb  nimmt  man  4 Sotb 

©alpeter  unb  3 Jpänbe  voll  ©al*,  reibt  baS  gleifdb  auf 
einem  SSrett  recfjt  garf  bainit  ein,  fd>n«ibet  Vafilifum, 
3$t?mian,'  «Rosmarin,  Sorbeerblätter,  Änoblaud?  unb 
(jbalotten  grSblicb,  flogt  12  weige  «Pfefferförtier , ©e» 
würjnelfen  unb  einige  2Bad>bolberbeeren , aud)  grbblid), 
»ermengt  äße«  mit  einanber,  ßretit  bavon  auf  ben  95o» 
ben  bei  ©efcbirrS,  worein  baS  gleifd)  fommt,  legt  baS 
§leifd>  pünfllid)  unb  feg,  fo  bag  nirgenbi  eine  Sfufe 
ig,  bareitt,  greut  ©alj  unb  von  bem  Vermengten  ba* 
jwifdjeit  unb  barftber  unb  lägt  ei  an  einem  fühlen  £srt< 
geben.  9?un  gebet  man  1 tyfunb  ©al$  in  l ^WaaS 
UBaffer,  lägt  ei  falt  werben,  giegt  ei  bann  Aber  baS 
gleifd),  befd)wert  ei,  wenn  man  fein  ©efdgrr  mit  einer 
©djraube  bat,  mit  einem  $erfel  unb  baftmf  gelegtem 
©tein.  IDaS  gleifd)  mug  in  feinem  2acf  14  bis  21  Jage 
Riegen,  wenn  ei  gut  werben  fofl.  (JS  fann  audj  2 <2JJo* 
nate  barin  bleiben,  nur  mit  bem  Unterfcbiebe,  bag  ein 
©tücf,  welches  3 9Bod)en  in  bem  Sarf  lag,  in  einem 
Meinem  J£>gfen,  e*n  älteres  aber  in  einem  grbgern  ge* 
fetten  werben  mug,  weil  ei  niebt  gewafd>en  wirb,  wo* 
bureb  <i  feinen  ©efdnnad  verlieren  würbe. 

Nro.  2.  ^ötfelfleifcb,  Hamburger. 

Um  #an;burger$ß(fclfleif<b  |H  matben,  nimmt  man 
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ben  ©dßegel  al8  ba8  gttm  Würfel  bienliebß*  ©tiltf, 
poii  einem  menigßen$  6 3abre  alten,  gut  gemäßeten 
Cd>fen  unb  befreit  ba8  gleifd)  burrfjauS  non  allen  Änocben. 
**SJ?an  fdmeibet  au$  bem  gleifd)  aöeS  Unfdjlitt  unb 'läßt 
nur  ba$  übrige  gett  baran.  Sa  große  ©fütfe  ani  beflen 
gu  eonferriren  fTitb,  fo  tbeilt  man  ba$  gleifd)  in  fo- 
wenig  Jbeile,  alß  mbglicb.  ’SBtan  mifd)t  nun  4 Jpänbe 
ooö  gutes  grobes  ©alg  mit  1 2otb  gereinigtem  ©alpe* 
ter  unb  reibt  baö  gleifd)  fo  ßarf.unb  fo  lange  barnit, 
aW  baS  ©alg  am  gleifd)e  trorfen  bleibt;  fobalb  9?äffe 
erfd^eint,  wirb  e$  fo  feß  al$  müglicß  in  gäßer  gelegt, 
auf  beren  fBoben  etwa  30  helfen,  einige  Sorbeerblätter 
unb  9to8marin  geflreut  worben.  3uf  jebe  gleifdßage 
fommt  wieber  eine  ©d)id)t  ber  ©ewtirje.  (5$  muß  alle 
<föübe  angemenbet  werben,  baß  bei  bem  (Jinlegen  fein 
leerer  Staum  gwifdjen  bem  gleifcbe  bleibt;  aud)  legt 
man  bie  gäßer  fo  pott,  baß  bie  SSbben  nur  mit  großer 
SJlübe  gugefdjßagen  werben  f&nnen.  'Sie  gäßer  fom* 
men  nun  an  einen  füblen  Srr  unb  werben  4 23ocben 
lang  täglich  umgewenbet.  9?ad)  biefer  Seit  iß  ba8 
gleifd)  gum  ©ebraucß  hinlänglich  gepöcfelt. 

Nro.  3.  ©t^infen,  gepixfeltew,  $u  fotzen. 

‘Sftan  wäßert  ben  eingefallenen  ©d)infen,  je  nacbbem 
er  lange  ober  furge  3eit  im  ©alg  gelegen  bat,  au8, 
fe£t  ißn  mit  SLBciffcr  auf  ba8  geuer  unb  läßt  ihn  3 bi$ 

4 ©tunben  fecben.  ^an  fann  bie  SSeid^e  mit  einem 
Keffer,  womit  man  bineinflicßt,  ocrfitcßen,  benn  er  barf 
nicht  gu  meid»  werben,  fonß  gerfällt  er.  SlbgePod^t  legt 
inan  ben  ©cbinfen  in  eine  ©cbüßel,  jicfct  ibm  bie  £aut 
ab,  hacft  einen  ginger  breiten  ©treif  au«  ber  Schwarte, 
legt  biefe  wie  eine  ©uirlanbe  um  ben  ©cbinfen  unb  in 
bie  Glitte  au8  ber  ©cbwarte  gefcfmittene  Blumen. 
Sie$  aHe8  muß  jebocb  warm  gefdbcben,1  weit  bergleicben 
55|rjierungen  nachher  nicht  mehr  feß  halten. 

Nro.  4.  ©6in?en,  geräudjerten,  gu  baden. , 

’Dtan  umflebt  ben  gangen  geräucherten  ©cbinfen, 
wenn  er  gut  gewäßert,  gemäßen  unb  abgetrcdnet  iß, 
einen  3ofl  bicf  mit  gemifcbtem  jRoggon  ober  ©erßen* 
mebltaig,  wie  man  ihn  jum  gewöhnlichen  ißrob  gu  per* 
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bacfen  pflegt,  ben  matt  auSwäßt,  bann  ben  Schinfen 
recht  gut  barein  fc^idgt  unb  auf  ein  mit  $Rebl  beftreu» 
teS  ©led)  legt,  baS  man,  wenn  baS  SSrob  in  ben  £fen 
gefaben  ift,  »ornen  in  ben  Ofen  fept,  unb  lä§t  ben 
Schürfen  nun  fo  bei  t>erfcf>loffener  Soityt  3 ©tun ben 
bacfen.  Die  Sirobrinbe,  welche  als  SJiebfutter  5enübt 
wirb,  nimmt  man  nicht  eher  »ott  bem  Schinfen  ab, 
als.  bid  er  gänjlich  er  faltet  ift,  woju  inbeg  12  ©tunbeu 
Unb  barüber,  nach  ber  ©r&ße  beS  SchinfenS,  etfotber* 
lid>  f|ttb.  Der  Schürfen  ift  burd>  biefe  SSebanblung  ju 
einer  mürben,  »oßfaftigen,  febr  nahrhaften  unb  überaus 
woblfchmecfenbett  Speife  ju  machen,  bie  ftdj  lange  hält. 

Nro.  5.  ©cbinfett,  geräucherten,  gut  ju  fochen. 

5)tan  wäffert  ben  Schürfen  eine  ©tunbe  in  lau« 
»armem  SBaffer  ein,  wafd>t  ihn  mit  eiuem  Sappen, 
frat>t  mit  einem  steifer  alles  Unreine  baron  ab,  fpült 
ihn  mit  faltent  SSaßer  noch  einmal  nach,  legt  ihn  in 
einen  ©chinfenfefTel , gie#t  fo  viel  28aßer  baran,  baß 
e$  Darüber  gebt,  thut  ein  Sünbchcn  feine  Äräuter  barein 
unb  läßt  ihn  3 bis  4 Stunben  lochen.  SSeun  mau 
wiffen  will,  wie  »eit  er  fertig  ift,  fo  probirt  ‘man  ihn 
mit  einem  Keffer  unb  focht  ihn  etwa8  weicher,  wenn 
er  falt  gegeffen  »erben  foß.  £at  ber  ©cbinfett  eine 
©tunbe  gefodrf,  fo  gießt  man  % Schoppen  guten  SJrannt« 
wein  bin£u  unb  läßt  ihn  bannt  lochen.  3ß  er  »eich, 
fo  legt  man  ihn  auf  eine  Schüße!,  giebt  bie  Schwarte 
baren  ab  unb  pu^t  ihn  wie  ben  vorigen  auS.  3ur 
$afet  gegeben,  wirb  er  mit  ^eterling  auSgepußt  unb 
mit  ©ewür$  beßreut.  SSenn  man  ihn  aber  nicht  auf* 
(leflt,  fo  l&St  mau  nur  bie  Schwarte  ab  unb  bebeeft  ihn 
wieber  bannt. 

' ' > 

Nro.  ©chinfen  mit  $>ier.  , 

Gin  SchweinSfchlegel  wirb  mit  einer  gweijaefigten 
©abel  »ott  allen  Seiten  recht  burebßoeben,  bann  mit 
eitt  paar  £änben  »oßSal$  lange  gerieben,  in  ein  ©e» 
fd>irr  gelegt,  baS  etwas  befdjwert  werben  fatut  .unb  14 
$age  lang  barin  liegen  gelaffen.  ^Uiill  man  folcheu  bann 
jum  SBerfpeifen  jubereiten,  fo  reibt  man  3 große  Brot«?* 
bei  auf  betn  SReibeifen,  unb  reibt  ben  Schürfen  batntr 
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«in,  macht  ‘/s  Sftoai  95ier  (lebenb,  übergie#  bin  ©d)in* 
feti  bainit  unb  läßt  ibn  in  einer  SJratpfanne  iin  55acf« 
ofett  fdjbn  bacfen.  3upöfcinad)t  man  aber  auf  ber  oben» 
©eite  in  bie  Schwarte  ginfdmitte  etwa  ginger  breite. 
Sltif  biefe  2lrt  tubereitet  iß  ber  ©cßinfen  fehr  milb  nnb  gut. 

Nro*  7 ♦ ©c^infeti  mit  SBurgunberwein. 

^Dtan  waffen  einen  gut  geräucherten  ©cßinfen  i 
biet  2 Sage  in  reinem  glußwaßer  au$,  fcßneibet  bie 
Schwarte  unb  alleä  Ungenießbare  bapoit  unb  legt  ihn 
in  einen  ©cßinFenfeflet  ober  großen  Jjtafen,  in  welchen 
man  $ugleid>  i $funb  magere$  SRinbfleifch , 1 ^funb 
Äalbfleifd),  6 Bliebet,  4 SHüben,  einige  <J>eterlingwur* 
$elu,  etliche  tyfefferfbrner  unb  ein  paar  helfen  mit 
bineinlegt,  gießt  3 glafcßen  SSurgunberroeitt  unb  fo 
piel  SBatfer,  baß  ba$  ©ange  bamit  bebecft  iß,  baran, 
becft  ben  Äeßel  wohl  ju  nnb  laßt  ihn  3 ©tutrben  Fodhen. 
ÜBenn  er  geß&rig  weich  iß,  hebt  man  ihn  auf  bie  ©Auf« 
fei,  nimmt  alle#  gett  ton  bem  ©aße,  laßt  ihn  gefcßwinbe 
bi$  auf  einen  ßarfen  1/a  ©Joppen  einfachen,  thut  */* 
©chbpflbtfel  ooU  SouliS  unb  ein  ©fücfcben  Butfeo,  fo 
groß  wie  ein  Saubenei,  baju  unb  gibt  bie  ©au$e  burch 
ein  £aarßeb  über  ben  ©AinFen.  — Sftan  Fann  ben 
©cßinfen  auf  biefe  Slrt  auch  Falt  geben,  nur  läßt  man 
ihn  bann  länger  fodjen,  baß  er  recht  weich  wirb,  läßt 
ihn  in  ber  25rübe  Falt  werben,  hebt  ihn  alftbann  herauf, 
nimmt  oon  bem  ©aße  alles  gett  unb  Flärt  ibn  mit 
gierweiß,  wie  gonfommd.  2>ann  feßt  man  einen  hohen 
Dtanb  non  hartem  Saige  auf  bie  ©cßüffel,  bacft  ibn  im 
®a<fofen,  legt  ben  ©chinFen  hinein,  füllt  ben  geflärten 
©aj>,  wenn  er  ju  geßeßeu  anfangt,  barauf  unbgibt  ihn 
fo  jur  Safel.  . 

Nro,  8.  $luggbur0cr*3BiWße, 

Sftan  nimmt  6 <$fitnb  ©cbroeintsffeifcb  unb  eben  fo 
öiel  Äinbfleifd),  h^cft  ti  fein  unb  faljt  c$  währenb  be$ 
$acfen6.  hierauf  ßeüt  man  eü  12.  bi«  18  ©tunbenan 
einen  Fühlen  Ort,  hoch  fo,  baß  e$  nicht  gefriert  unb  1 
roth  wirb.  3(m  anbern  Sag  wirb  au  bai  gleifch  i 
$funb  gewürfelt  gefchuittener  ©pccf,  1 Quint  3)?u$fat;> 
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blütbe,  l Quint  helfen  ,uttb  */a  ®otf>  ^Pfeffer  getban  | 
unb  bie  $)taffe  */*  ©tunbeit  bnrcbgefuetet.  WaCbbem  Mietet 
inan  fle  bid)t  iu  WinbSbärtrte,  binbet  fte  fefli  gu,  bängt 
bie  äBürjle  5 Sage  iu  bettSHaud)  unb  »erfpeifet  fle  frtfc^. 
©ie  halten  (id>  gtemlicb  lange  gut. 

- Nro.  9*  aunfdjractgcr  CCßürfle. 

i $funb  grünen  ©pecf,  i ÄalbSfcblegel,  1 ©djroeinS* 
flieget,  12  «Pfunb  Ddjfeitfleifcb  »om  ©cbroangftücf  unb 
4 ÄalbSfüfjc  fnb  bagu  erfori>erltcf> ; baS  £>d)fenfleif<b 
roirb  pcn  ben  Änodten  gelbst,  einige  ©tücfcben  mit  ©al* 
peter,  bie  mtbetn  mit  ©alg  eingerieben  unb  über  Wacbt 
flehen  gelaffen.  WlorgenS  roirb  eS  mit  »armem  SBajfer 
geroafcbeit,  in  einem  £afen  mit  SBaffer  mt  baS  geuet 
gelebt,  eiroaS  ©alg  unb  10  bis  12  Welfen  bagu  getban 
unb  roeicb  gefotten.  *©on  bein  ©cbjoeinSfcbleg el 
roirb  ber  ©pecf  fainmt  ber  ©ebroarte  abgefcbnitten,  baS 
Sleifd)  »om  Sein  abgelöst  unb  gebaute!!,  bie«  roirb  gutn 
£acfen,  baS  kantige  gum  Äod>en  genommen.  (Jbenfb 
»erfährt  man  mit  bem  ÄalbSfd)legel.  Der  ©pecf 
gu  £aitb  grofen  ©tftefen  fammt  ber  ©d>roarte  geidmit 
ten  unb  befonberS  mit  etroaS  ©alg  unb  8 Welfen 
im  SBaffer  roeid)  gefocbt.  'Die  ÄalbSfitjje,  bie  ÄalbS« 
unbWittbSfno<b?n  »erben  and)  befonberS  in  einem  Jfpnfen 
mit  9Bnffer,  ©alg  unb  10  Welfen  roeid)  gefod)t  (tieS 
gibt  bie  ©tilg).  (Sbenfo  »erben  bie©d)roci»Sfnochcn  unb 
baS  bautige  gleifd)  gefod)t,  alles  aber  guoor  mit  lauem 
SBaffer  geroafcben.  3fi  ber  ©pecf  roeicb,  fo  roirb  er 
flein  gefcbnitten,  bie  ©cbroarte  roirb  befouberS,  ebenfo 
Mein  unb  5 bis  6 grofje  3*aiebel  dang  fein  gcfd>nitten 
unb  mit  bem  ©pecf  auf  feiger  9Cfd>c  gebämpft.  PaS 
gefotteite  $albfleifcb>  ©cbroeinSs  unb  Winbfleifd)  »i*  auch 
bie  ÄalbSfüge  »erben  »ott  ben  Änodieu  gelöst  unb  alles 
Mein  gefdjnitten.  DaS  gehäufelte  ©d)roein8>  unb  ^alb» 
fleifcb  roirb  flein  gehäcft,  S Söffet  roll  geflof  euer  ‘Pfeffer 
unb  3 Söffet  »oU^JJobegeroürg  baran  getban  unb  roobl  ge* 
febafft;  bann  nimmt  man  eine  WlaaS  »ott  ber  ©ttlj 
bagu,  »erarbeitet  tiefe  gut,  nimmt  nun  alles  ©efrfmit« 
tene  nebft  noeb  1 ‘■WaaS  ©ulg  bagu  unb  »erarbeitet  *S 
7«  ©tuttbe  lang  rcd)t  roobl  mit  einanber,  alsbanu  füllt 
man  eS  in  tiefe  Därme,  unb  fod>t  hierauf  bie  SBürfte 
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in  ber  übrigen  ©ulj  unb9?rübe'  •/*  ®tunben  lang.  *Dlan 
legt  fl«  al&bann  uter  9?ad)t  auf  ein  93rett,  uni»  bängt 
fl«  bernacb  2 bis  3 Sage  in  ben  Diaucb.  * 

Nro.  io.  ©bttinger/SOSürfle. 

6 ‘Pfunb  ®cb»einSfIeifd> , 6 tyfunb  JRinbffeifd) , 1 
. <Pfunb  grüner  ©pecf  werben  recht  Hein  gebatft,  ber  ©pecf 
befonberS  fein;  ju  biefem  nimmt  man  12?otb  ©af;,  1 
£otb  Salpeter,  1 £orb  'Pfeffer,  1 £otb  3ngwer,  1 £otb 
€arbemomen  unb  1 £otb  3)iuSfatbIütbe.  — ©alj,  *Pfef» 
fer  unb  Salpeter  mengt  man  unter  einander  unb  faljd  ' 
bamit  baS  gebacfte  ftleifdb,  tpfunb  für  «pfunb,  bamit  es 
recht  gleich  rotb  wirb,  tbut  bann  alles  ©ewürj  unb  ben 
©pecf  ba^u , rührt  ti  red)t  burd)  einanber  unb  lägt  eS 
über  Stacht  (leben,  füllt  eS  recf>t  feg  inStinbSCärme  unb 
bängt  bieSSiiifie  in  len  Stauch.  — S>a$,gleifd)  t>om93ra» 
ten  beim  ©d>wcin$geifcb  unb  ba$  von  ber©d}wnn$feber 
beim  Stintgeifch  fdgcft  geh  tun  hegen  baju,  beibeS  barf 
nicht  febr  fett  fepn. 

Nro.  11.  »Jungen  gut  ein$ufal$en.  . 

X>ie  £5cbfeit»  ober  9tint$$ungen  werben  mit  gerei« 
nigtem  ©alpeter  von , beiben  ©eiten  garf  eingerieben, 
ba$  ©efdgrr,  worein  fie  gefegt  werben,  wirb  auch  flarf 
mit  ©ati,  beflreut;  bann  legt  man  bie  Bungen  barauf, 
beflreut  fie  oben  wieber  mitSalj  unb  beschwert  fie  bann 
■ gut. 

©<b  weinS jung  en  finb  aud)  gut  fo  eingefallen. 

« Nro.  12.  3un9cn  5U  räuchern. 

2Senn  bie  Bungen,  wie  oben  bemerfr,  eingefaljen 
worben  finb,  lägt  man  ge  14  Sage  im@alj  liegen,  gecft*  * 
ge  bann  in  Ccbfenbarme  unb  bängt  fie  4 bis  6 Sage 
in  benSÄaucf),  binbetfie  gu,  bängt  ge  alSbqmi  in  bie£uft; 
ebe  mau  ge  gebrauchen  will,  gebet  man  ge  weich,  fcbält 
ge  unb  gibt  ge  bann  falt. 
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Nro.  l.  ‘OJoröborferiSiepfel  ju  fod?eti. 

£>ie  Slepfel  »erben  gefd)ält  unb  auggebbblt,  bann 
mit  gegcgenein  Butferfanbel  gefüllt  unb  in  eine  fla$e 
.Sagtet  neben  eir.anber  gefegt,  7,  9Jiaa828ein,  bie©<bale 
ron  1 Zitrone  nebg  bem  ©aft,  et»ag  gangen  3ünmt 
unb  einem  ©tücfcben  »eigen  3ucfer  bagu  getban  unb  gu« 
gebecft.  ©ie  bürfen  nur  gut  bdmpfen  unb  rn'd^t  fc^neff 
fod)en,  »eit  ge  fong  hart  bleiben.  SSeim  Slnritbten  mug 
bie  ©äuge  »ie  ein  ©elde  fepn.  2)iefe  Slepfel  (inb.bei 
\£ügen  unb  SSrugfdnnergen  bcuiptja^lid)  gut. 

Nro.  2.  93or8borfers$lepfek$ranf. 

18  big  20  SSorgborferdpfel  »erben  mit  einer  ©er* 
»iette  recht  rein  abgepupt,  bann  fammt  ben  ©tielen  unb 
23upenfleingefcbnitten,  »iegu  einem  gefcpmälgten  Stepfel» 
fucben,  nun  tbut  man  ge  in  einen  b<>be»$opf,  macht  eine 
*D?aag  SBager  grubelnb  beig,  giegt  eg  an  bie  Slepfel  unb  tbut 
7,  ^Pfunb  3utferfanbel  bagu,  betft  einen  Werfel  barauf 
unb  bercabrt  eg,  bag  fein  2)ampf  heraus  fattn;  »enn 
e«  gang  falt  ig,  giegt  man  eg  ab  unb  fußt  eg  in  23ou. 
teilten.  Diefer  iranf  ig  bauptfddjlixb  für  Äcanfe,  bie 
SSrugfcgmergen  ober  £ujlen  buben,  febr  gut. 

Nro.  3.  35or0borfers5tepfel  mit  (Singcmacfrtem, 

SJIan  fcgdlt  S5orgborfer*8lepfel  ab,  bag  ge  gang 
bleiben,  bobrt  mit  einem  Keffer  ben  ®upen  unb  bag 
Sternbaug  aug  unb  marinirt  bie  Slepfel  mit  3,l<fer,  ©s 
tronengutfer,*  3"nmt  unb  et»ag  9tum  ein.  ®ann  be* 
greicbt  man  eine  ©chügel  ober  ein  «Potagebletb,  worin  man 
bie  ©peife  gu  Jifcb  geben  fann,  mit  frifcber  SSutter,  be* 
legt  ben  ötanb  mit  SSuttertaig , fept  bie  Slepfel  barein, 
tbut  in  jeben  etroag  eingemachte  Äirfcben,  3obunnig* 
beeren  ober  bgl.,  bann  perrfibrt  man  % ©Joppen  fügen 
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!Rabm  mit  40  <5iergelb  rjutfer  unb  3fmmt, . retht  gut, 
giegt  e « über  bie  SKepfel,  "heftrem  ge  mit  gepafften 
Patronen,  altgebacfenem  23t«quit  ober  geriebenem  üttild)» 
brüb  mitSuder  ntib  abgelegenen,  geflogenen  3Ranbetn  per* 
mengt,  fcfmbibet  *jt  «Pfurib  frifcheSSutter  barauf  unb  läßt  fte 
int  Ofen  ober  in  einer  Jortenpfanne  */*  ©tmiben  racfen. 
SWan'faftn  ben  Sßuttertaig  auch  »eglaflen  unb  bie  Slepfel 
nur  fo  in  ein  331ech  mit  etwa«  tiefem  SRanb  einfegen. 

Nro.  4«  $5of>nen  gut  ein$umnd)en. 

Die  lohnen,  welche  wo  möglich  oon  einerlei  Sorte 
fetjn  foflten,  werben  fchön  gelefen  unb  gefdjnigelt,  bann 
»irb  in  einem  Äeflel  »eiche«  SSafler  ebne  ©a($  ftebenb 
gemacht,  ein  Sgeii  ber  iBognen  bineingetootfen,  wenn 
ein  paar  SBafle  barüber  gegangen  flnb,  nimmt  man  (ie 
mit  bem  ©uppenfeiber  betau«,  lägt  ge  in  einem  reinen  1 . 
»eigen  tforbe  ablaufen,  breitet  ge  al«bartn  auf  einem 
großen  $ifcf>e  an«,  bamit  fle  recht  abtroefnen.  Den 
anbern  $ag  »erben  ge  auf  folgenbe  2lrt  eingemacht: 
ba«  baju  gehörige  ©tänbeben  »irb  -mit  Sraubenlaub 
aufgelegt,  bie  Söolmen  nach  unb  nad)  hinein  getban, 
aber  ja  nie  ^rattbenlaub  bajwifchen,  fonbern,  wenn  e« 
gahj  poH  ig,  »irb  »eiche«  ®afler  in  einem  rttnben 
3ftbercbeu  mit^a  viel  ©alj  eine  3ettläng  gefchlagen, 
bi«  e«  ein  (5i  »Trägt,  bann  über  bie  5?obnen  gegoflen, 
mit  Sfraubenlaub  jugebeeft  unb  mit  ©reinen  beflb»ert. 
ffienn  man  ba«  Gfrgemal  bapon  holt,  fo  ßnbet  man 
bie  Obern  gewöhnlich  unbrauchbar , biefe  wirft  man  ^ 
fammt  bem  Sattbe  »eg  unb  bebeeft  ge  bann  mit  einem 
$ud)f.  ©etm  3ufegen  muß  man  befonber«  bemerfen, 
bag  ge  mit  weichem  SBafler  gewafchen,  uhb  mitfolchem'- 
aber  ohne  ©alj  unb  lauwarm  jugefegt  »erben,  nach 
einer  ©tunbe  Höchen«  »irb  fold>e«abgegoflen,  unbgebenbe« 
SBafler  baran  gegoflen,  biefe«  abermal«  in  einer  ©tunbe 
»ieber  fo  gemacht,  unb  nttn  jum  Drittenmale  fommt 
©alj  in’«  ÜBafler,  utjb  wenn  fie  bann  ganj  »eich  gnb, 
»erben  ge  »ie  gewöhnlich  gefdjmelfl,  unb  ehe  man  ge 
in  bie  ©au$e  tbut,  mit  lauem  SBafler  abgeßögt. 

Nro.rS.  lohnen,  füg  einjumac^en. 

üflan  nimmt  hieju  fegöne  fleine  lohnen,  bie  nofl» 
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feine  Jterne  angefebt  (oben;  wenn  ge  gut  gelefen  gnb, 
lagt  man  ge  in  fodfjenbent  sißaffer  einmal  auffochen  unb 
bann  auf  einem  35urd)fd)lag  gut  ablaufen.  hierauf  wiegt 
man  fte  unb  nimmt  $u  i <Pfunb  SSobneit  */*  $fu»b 
3urfer,  welchen  man  mit  7a  ©(toppen  guten  ^ffig , 4 
9?elrÄt  Unb  i ©tütfchen  3>uimt  fo  lange  focht,  bi8  er 
' perlen  wirft,  bann  tbut  man  bie  SSobnen  barein  unb 
lägt  ge  langfam  weich  focben.  SDtan  mug  ge  recht  forg* 
faltig  fochen,  bamit  ge  ihre  grüne  garbe  nicht  mlieren. 
SBenn  ge  weich  gub,  tbut  man  ge  in  eine  ^orceüant 
fchüffel,  lägt  ge  2 Jage  geben,  bann  Eod)t  man  ge  noch 
einmal  um,  fügt  ge,  wenn  ge  erfaltet  gnb,  in  3utfer* 
gläfer  unb  Umbinbet  biefe  mit  einer  SMafe.  ®er  3utfer 
barf  nur  ©prupartig  unb  nicht  $u  bicf  eingefocht  fepn, 
weil  geh  bie  lohnen  bann  beger  halten. 

Nro.  6.  (EnglifdjeSötäjefn. 

3)tan  macht  */2  Schoppen  fügen  9tabm  gebenb,  tbut 
V,  $/unb  frifche  55utter  barein  unb  lägt  ge  einmal  ba« 
mit  auffochen,  fcanu  tbut  man  abgeriebenen  <5itronen* 
guefer,  ein  wenig  iÖtuSfatnug ; 7*  *Pfunb  3ucfer  unb  4 
Sögel  voll  gute  fßierhefe  baju,  unb  rübrt,  wenn  biefeS 
lauwarm  geworben  ig,  fo  riet  feine«  SKebl  barein,  bis  eS 
gehörig  bicf  ig,  unb  febaffi  beit  Jaig  fo  lang»?,  bis  er 
geh  ton  ber  ©cgügel  unb  bem  Sögel  fosfehält;  alSbann 
nimmt  man  ihn  auf  baS  SöäÜbrett,  arbeitet  ihn  noch 
einmal  gut  burch,  fchneibet  fleine  ©tücfchen  baoon  unb 
formt  ^ofaunenartige,  längliche  95räjeln,  nicht  gärfer 
als  ein  tbönerner'Dfeifengiet  barauS,  legt  geauf  mit^Jtebl 
begreufeSBIecbe,  lägt  ge  langfam  geben,  baeft  ge  hierauf 
ohne  ge  ju  beglichen,  etwas  fcharf,  unb  begreut  ge 
gleich,  wenn  ge  auS  bem  £feu  fommen,  mit  gegebtem 
Bucfer.  35iefeS  ,35acfwerf  ig  jum  Jbei  8anj  torjüglich- 

Nro.  7.  ©efaljette  Butter. 

3u  3 *Pfunb  SSuttet  nimmt  man  4 Sotb  ©al$,  2 
Sotb  ©alpeter  unb  2 Sotb  3utfer,  %feS  witb  jufam* 
men  fein  gegogen  unb  unter  bie  55uttcr  gefnetet;  ge 
wirb  in  geinernen  ober  porceüanenen  Jöpfen  mit  bop* 
peltem  Schreibpapier  oerbunben  unb  bei  SSBocben  auf« 
bewahrt,  ehe  man  baoon  brauchen  fann. 
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Nro.  8.  (E&alotte  t>on  Gepfeilt. 

(SB  »erben  gute  Slepfel „ gu  Scheiben  gefchnitten, 
mit  Bibeben,  ERofTnen,  flein  gelittener  Gitronenfchale, 
3«der,  etwas  3unmt,  2Bein  unb  etwas  weniger  SBaffer 
meid)  gefönt;  bann  wirb  ein  äufgugblech  mit  Sutter 
betrieben,  mit  3«cfer  befireut  unb  mit  «JMchbrobfchnit» 
ten,  »eiche  man  in  gerlagener  IButter  umfehrt,  auSge» 
legt,  bann  füllt  man  bie  Slepfel  barein,  bedt  fte  »ieber 
mit  ©jilchbrob  gu  unb  badt  fte  im  Ofen.  9J?a n mug 
ibn  gleich,  »enn  er  auf»  bem  Ofen  fommt,  gürgen; 
auch  mug  man  ihn  nicht  gu  früh  in  bie  gönn  tj>un,  ' 
»eil  er  (ich  gu  fehc  augöSt  unb  frfjroer  auSbadt. 

Nro.  9.  (Ebocolabe  gu  machen. 

1 »Pfunb  Sacaobohnen  »erben  in  einer  eifernen 
Pfanne  gerögef,  bif»  ge  flcf>  abfehülen  lagen;  bann  wer- 
ben ge  in  einem  eifernen  Dörfer,  ber  nebg  bem  ©tämp* 
fei  »orher  recht  h«i§  gemacht  »erben  mug,  */*  ©tunbe 
lang  gegogen,  bis  ge  giegenb  unb  wie  25rei  gnb.  J£>ier» 
auf  »erben  */♦  $funb  gegogener  Buder  noch  etwa«  mit 
bem  Gacao  gegogen;  ber  Dörfer  tnug  aber  mit  beiger 
Slfche  warm  erhalten  werben.  SBenn  beibeS  */s  ©tunbe 
lang  gerieben  worben  ig,  thut  man  1 fioth  gegogenen 
Bimmt  unb  2 ©tüdchen  55antfle  baju,  rührt'  bie  klaffe 
unter  einanber,  begreift  bie  blechernen  gormen  mit 
CaniSee  ober  «Dlanbelöl,  fliegt  mit  einem  Söffel  ton 
ber  ©tage  barein  unb  Hopft  bie  gormen,  bag  eS  geh 
auSbreitet.  SBenn  nun  bie  Gbocolabe  (alt  ig,  fo  fallen  , 
bie  $afeln  herauf,  man  widelt  ge  bann  in$apier  unb 
hebt  ge  gtun  ©ebrauch  auf. 

Nro.  10.  (Shocolabe  von  SRoos. 

SSlan  jerreibt  gleiche  $beile  Buder  unb  ger&gete, 
auf  bie  gewöhnliche  äßeife  getriebene  Gacaobohnen  auf 
baS  innigge,  oerfe&t  baf»  ©etnenge,  gatt  ber  üblichen 
©ewürge,  mit  2 Ouintchen  gepulvertem  SDfooSfchleim 
unb  6 Ouintchen  auf*«  geinge  gepnloertftt  ©alep  auf 
1 «Pfunb  ber  gu  fertigenben  Gbocolabe,  arbeitet  bag 
©ange  wohl  burch  unb  giegt  e$  in  $a  felform.  2)en 
trodnen,  gu  pulpernben  SWooSfchleim  bereitet  man,  in* 

42 
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bem  man -4  $funb  t81änb«fcf>ed  mit  24  tj)funb 

SBaffer  fünfmal  auSfocht,  ben  erhaltenen  Slbfub  fauber 
burd&feibt  unb  fo  lange  abbampft,  bis  eine  trocfene  fefle 
unb  putverungSfäbige  Piaffe  erfdjeint.  — Oiefe  ©hoco* 
labe  tfl  bie  gefünbege,  bie  eS  geben  fann,  unb  wirb  von 
Slergten  vielen  Äranfen  verorbnet. 

- Nro.  II*  gif£lh*^>öfl«te. 

2 bi«  3 blau  abgefottene  Ägrpfen  (man  fann  auch 
übrig  gebliebene  #ed>te  ober  gcreflen  bagu  nehmen); 
verliest  man  in  ©tücfe  unb  reinigt  fie  von  ben  ©rütben 
jerlägt  V*  $funb  25utter,  fdiweigt  2 fißffel  voll  «SBehl 
barin,  Ißfcht  fie  mit  einem  ©cböpfl&fH  voll  $Ieif<hbrübe 
ab,  tbut  ‘/,  ©laß  2Bein,  */»  $funb  ©arbeüen,  kapern, 
@halottengwiebel,  Sterling,  ©pecf,  (fitronenfchale  unb 
«Warf,  aöe8  Hein  gewiegt,  nebft  bem  ©oft  von  1 St» 
trohe,  «Pfeffer  unb  «WuSfatnuS  bagu,  wenn  e$  nßtbig 
if!,  auch  etwas  ©alg,  bann  gieht  man  bieS  £ach£e  mit 
3 Stergelb  ab,  mengt  baS  gifchffeif4>  barunter  unb  flefft 
eS  gum  ßrfalten  gurütf . Wun  fo<f>t  man  von  einem  f<h»a* 
eben  Schoppen  «jftflchv  *ja  «pfUnb  SSutter  unb  fein  «Webt 
einen  gebrühten  Saig,  rührt  */•  $funb  dufter  roitg, 

1 thut  ben  erfalteten  Saig  unb  nach  uttb  itad)  7 bis  8 Sier, 
wovon  man  baS  SSeifje  gu  Schnee  fchlagen  fatut,  bagu, 
belegt  ein  ^otageblech  mit  ißuttertaig,  fMt  baS  .pachte 
barauf,  baS  ©erührte  barüber  unb  batft  es  in  einem 
guten  Ofen. 

Nro*  12.  J^ammelßfchlegel,  glacfrter. 

Oer  J^ammelSfdhlegel  mug  menigflenS  fchon  5 bis  6 
Sage  alt  fepn;  bann  flopft  man  ihn  fo,  tag  er  gang 
mürbe  wirb,  wafcgt  ihn  hierauf  unb  thut  ihn  in  ein 
©efchirr,  worin  et  gang  ungepregt  fochen  fann;  thut 
3wiebel,  3<ßerich,  gelbe  SHüben,  iPeterlingwurgeln,  Sor* 
beerblätter,  ©ewürg  unb  ©alg  bagu,  füllt  SBaffer  bat* 
auf  unb  lagt  ihn  fo  langfam  fochen.  Sßenn  er  weich 
ifl,  nimmt  man  baS  §ett  ab,  giegt  bie  3uS  burch  ein 
£aarfieb,unb  bann  wieber  über  ben  ©chlegel,  begiegt 
ihn  öfter  bamit,  tag  et  ein  fchbnereS  3lnfeben  befommt 
unb  gibt  ihn  bann  mit  Äapern*,  Oliven*  ober  ©nrfen* 
fau^e  gu  Sifch. 
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Nro.  13,  J£>im6eereii>©elrfe. 

SDlan  nimmt  fdfone,  reiojierlefene  Himbeeren,  pregt 
(le  burd)  ein  Sud?  in  eine  (fafferolle,  tbut  gu  1 <Sd>ops 
pen  t>on  tiefem  Saft  2 *Pfunb  feinen  3ucfer,  Pcct>t  ibn 
langfam  unter  fleißigem  Slbfcftäumen),  tag  ber  Saft  fo 
flar  alß  Bein  ifl.  Benn  er  bis  gur  £alfte  eingefodff 
*fl  uttb  gu  perlen  anfangt,  fo  oerfudff  man  ibn  auf 
einem  Seifer,  Hebt  er,  fo  nimmt  man  ibn  oom  geuer, 
giegt  iba  in  ©läfer  unb  lägt  fie  biß  guin  folgenben 
Sag  (leben,  wo  eß  (Id)  «rfl  geigen  wirb,  ob  fie  gut  ifl, 
Benn  eß  gu  lange  fcd>t,  ifl  e8  nidff  gut,  (8  wirb  bann 
Sprup  unb  feine  ®eU*e,  aud)  »erliert  fie  ihre  fdfone 
garbe.  3(1  bie  ©elee  flar  unb  geb&rig  binbenb,  fo  be* 
legt  inan  (Te  mit  Bad)ßpapier  unbbinbet  eine  Slafe 
barüber. 

Nro.  14,  3ofcannißbeeren*@elöe,  trocfene. 

«Dian  gopft  redjt  gute/  faftige  rotpeSobatmißbeeren 
ab,  pregt  fie  burcb  eine  Seroiette  unb  fod)t  2 Schoppen 
oon  tiefem  Saft  biß  auf  ‘/a  Schoppen  ein.  Oann  rübrt 
man  tiefen  Saft,  toenn  er  abgefüblt  ifl,  mit  1 «pfitnb 
fein  geflogenem  unb  ge(iebtem  3l,fHr  in  einer  porceQa«  • 
neuen  Srt)üffel  fo  lange,  biß  er  Flar  unb  (leif  toirb  unb 
füllt  ibn  bann  in  ©läfer.  Benn  bie  ©eWe  troffen  ifl, 
belegt  man  fie  mit  Badjßpapier,  überbiutat  fie  mit 
einer  93lafe  unb  bewahrt  fie  an  einem  trocfenen  Orte 
auf. 

Nro.  16.  301oqS  gu  Eoc^eti. 

2>aß  ißlänbifd)e  «Dlooß  enthält  einen  ungemein  näb* 
renben  unb  flärfenbett  Schleim,  ber  j?raitfeu  oft  wobl 
tbut  unb  baber  and)  in  oielen  .ffranfbeiten  oerfdjrieben 
wirb.  Um  eß  für  foldje  nun  »orgubereifen , todft  man 
, t8r  nad)bem  eß  eintge\3e*l  mir  faltem  Baffer  ober  mit 
beigem  übergoffen  gewefen,  um  ihm  einen  Sbeil  feiner 
Uitterfeit  gu  benebmen,  geliitbe  ab,  ober  roeidff  eß  ein 
unb  giegt  bie  erfle  Slbfochung  weg.  5)?an  Fodjt  fobann 
1 2otb  ü)lopß  in  einem  Schoppen  Baffer,  nebfl  einigen 
3immtblumen,  gu  Sbee,'  rber  wenn  man  eß  2 biß  5 
©tunten  bamit  fodjen  lagt,  gu  einem  ©allert,  ben  man 
entmeber  burd>gefd>tagen  ober  fogleicb  mit  3w<fer  geniegen 
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fann.  Spiere,  mit  tiefem  ©allen  genährt,  foQen  utige* 
mein  fett  »erben. 

Nro.  16*  Äirfcpen  in  $5outeitten  aufjubemapten. 

«Dian  nimmt  bieju  gute,,faure  ftirfcpen,  SBcicpfei 
gnb  bie  bellen,  bebt  mit  einem  baju  gefpipten  gebet» 
fiel  obrgcptig  bie  ©teine  betau?;  tput  bann  bieÄirfcben 
mit  einem  ©tücfcpen  3immt  in  SSouteillen,  bie  eine 
etwa?  groge  £5 effnung  baben,  pergopft  biefe  mit  Rapier, 
umwicfett  bie  SJouteillen  mit  ©frob,  flellt  ge  in  einen 
Äegel  mit  faltem  5öager,  worin  fte  eine  ©tunbe  lang 
focpen  uub  barin  erfalten  mütfen.  SBenn  ge  falt  finb, 
»erben  fte  mit  einem  neuen  'Pfropf  fejV  jugemacbt,  rer* 
piept  unb  im  Äeöcr  aufrcdit  flebenb,  aufbewabrt.  X)iefe 
Äirfcpen  fann  man  §u  Sompot  gebrauepen,  amp  im 
ffiinter  Äucpen  baoon  barfen. 

Nro.  17.  ^irfcpensSBret. 

2 iPfunb  fu§e  ftpwarge  Äirfcpen , bie  fogenannte 
©albfirfepen  gnb  pieju  am  beflen,  »erben  abgejüpft, 
teilt  gewafcpjn  unb  bann  in  einer  Sagerolle  in  */«  $funb 
Butter  gebämpft.  3nbe§  »irb  t>on  einer  5)laa?  5Jtil<p 
unb  fein  'üDlepl  ein  ge»6pnli(per  23rei  (Äinb?=33rei)  ge* 
focpt;  »enn  berfelbe  gut  au?gefocpt  ifl,  fo  bag  et  eine 
©cparre  bat,  giegt  man  ibn  an  bie  Äirftpen,  tput  etwa? 
geflogenen  3imint  unb,  wenn  e?  niept  füg  genug  ifl, 
3ucfer  baran  unb  lägt  ipn  itoep  eine  3eitlang  mit  ein* 
auber  gemäeplicp  focpen.  ffiiQ  man  ibn  reePf  gut  paben, 
fo  nimmt  man  7*  $funb  gefcpälte  fein  geflogene  ^an* 
beln  botit  unb  lägt  ge  aucp  mitfoepen.  . 

Nro.  18.  -ßräuters^uloer. 

'üJlan  nimmt  pieju  eine  garfe  J£>anb  poü  33aglifum, 
7,  4>flnb  toll  Sitronenfraut,  eben  fo  viel  <Peterling  unb 
«PfegerFraut,  etwa?  wenige?  S?bragon  unb  etlicpe  ©ten* 
gelcben  9lo?marin;  »äfept  alle?  gufammen  au?  frifcpent 
5Bager,  lägt  bie  Äräuter  trocfnen,  bricpt  bie  ©title  ab, 
legt  ge  auf  Rapier  an  einen  fcpattigen  Ort,  bi?  ge  ganj 
bürr  gnb;  nimmt  auep  6 2otp  gebbrrte  Sbampignon?, 
4 9otp  Trüffeln,  4 2otb  5Jlor<peln,  3 Sotp  Spalotten, 
17»  Sotb  ^omeranjenfibale , 1 2otp  »eigen  «Pfeffer,  1 
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Ouintcben  ©ewfirgnelfen  unb  l Öuinfcben  ©?u«fatblütbe 
bagu.  'Die  Äräuter  »erben  fein  gerieben,  ba«  ©ewürj 
ober  fein  geflogen,  unb  »a«  fid>  nid)t  flogen  lagt,  wirb 
fein  gebacft.  Sann  wirb  alle«  red>t  unter  einanber  ge» 
mengt  unb  ba«  $ul»er  hierauf  in  eine  gläferne  glafche 
ober  SJouteifle,  roelcfce  wobl  jitgepfropft  unb  gugebunben 
wirb,  »erwabrt.  Diefe«  <Pttl»er  »erfcgafft  ben  ©petfeik 
einen  febr  angenehmen  ©efchmacf  unb  macht  alle«  übrige 
©ewfirg  entbehrlich.  — @«  ifl  battptfä3>lich  im  Söinter, 
wenn  e«  feine  grüne  Äräuter  mehr  gibt,  fefcr  gut  ju 
gebrauchen. 

Nro.  19.  Melonen  ein  $umacf>en. 

SJtan  nimmt  biegn  nicht  gang  reife  Melonen,  fd>ält 
unb  fchneibet  ge  in  eine«  ginger«  lange  unb  breite  ©tücfe, 
lägt  ge  7#  ©tunbe  in  fochenbem  SSaffer  Rieben,  bann 
legt  man  ge  auf  eine  ©eroiette  unb  lägt  ge  recht  troefen 
werben.  3u  1 tyfunb  fo  gubereiteter  Melonen  nimmt 
man  */*  $funb  §u(fer  unb  focht  ihn  mit  3i>n*nt,  Stel* 
fen  unb  bem  ©aft  von  einer  (Jitrone  gu  einem  flaren 
©prup,  tbut  bie  Melonen  barein  unb  lägt  ge  faltmer* 
ben.  Slm  folgenben  Stag  focht  man  ben  ©aft  »ieber 
befonber«  ein,  giegt  ibn  bann  an  bie  Melonen  unb  lägt 
ge  wieber  einen  $ag  geben;  bann  legt  mau  ge  mit 
bem  ©ewürg  in  ©läfer,  focht  ben  ©prup  mit  betn  ©aft 
ron  einer  Zitrone  gu  einem  guten  ^erlgucfer  ein;  giegt 
ihn  fobann  über  bie  Melonen,  lägt  ge  ein  paar  Sage 
offen  geben,  bebeeft  ge  al«bantt  mit  ÜSachSpapier  unb 
»erbinbet  ge  gut. 

Nro.  20.  Pflaumen  in  rotf>em  SÖSein  auf* 
guberoahren. 

SJtan  nimmt  biegu  groge,  gut  abgewogene  tygau* 
men,  bie  aber  nicht  überreif  fepn  bürfen  unb  legt  ge, 
wenn  man  ge  gut  unb  rein  »om  55a um  befommt,  in 
ein  öucfergla«.  3u  * ©choppen  guten  (Jffig  unb  1 
Schoppen  rotben  2Bein  nimmt  man  1 $fttnb 
1 2otb  unb  1 2otb  Steifen  unb  fod)t  alle«  mit 

einanber  unter  geigigem  Slbfcbäumen  recht  ffar,  bann 
legt  man  bie  tygaiimen  barein  unb  lägt  ge  barin  erfaf« 
ten,  a!«tann  füQt  man  ge  wieber  in  ba«  ©la«.  Stach 
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2 Jagen  giegt  man  bi/  jjslittfigfeit  tvieber  ab,  focht  f« 
nod)  einmal  auf  unb  giegt  ge  bann  lieber  über  bie 
Pflaumen.  Wenn  fte  faU  geworben  gnb,  verbinbefman 
' bie  ®läfer  mit  einer  ©lafe.  2luf  biefe  Slrt  eingemacht 
werben  fte  weber  Brau«  nod)  roeid).  ©eilte  ber  (5gtg 
niegt  recht  gut  fehn,  fo  mug  man  ‘/a  ‘Pfunb  3«rftr 
jjehr  nehmen.  • 

. Nro.  21.  «Puloer  $u  $ticaffee's. 

i Jpieju  nimmt  man  4 2orb  Lorcheln,  4 2otb  <Jbam* 
pignonS,  3 2otb  (Sbaloften,  l Quintchen  WuSfatblüfhe, 
i Quintchen  weigen  Pfeffer  utib  '/»  Sotb  Stigwer,  puU 
verigrt  biefeS  alles  fein  unb  verwahrt  eS  wie  baS  jträu» 
terptilver.  .* 

Nro.  22.  tduttten»$ßlle« 

Wau  gebet  8 Quitten  im  Wäger  weich,  feffält  ge 
unb  reibt  ge  auf  bem  9teibeifen,  nimmt  */*  ^funb  fein 
gegebten  «Satfer,  4 £otb  gefehlt itttittn  Gifroitat,  4 £oth 
Wattbein  unb  bfe  ©chale  von  einer  Zitrone,  alles  wie 
bei  einer  Zitronen« Jorte  gvfegnitten,  gufammen  in  ei« 
©efchirr,  focht  eg  ein  wenig  auf  tmb  füllt  eg,  wenn  eg 
falt  ig,  in  eine  Jorte  von  WeinbacbeStaig,  auch  m 
Kräpfchen  Bann  man  eg  füllen. 

* . Nro.  23.  Dveinedauben  in  5ratli&rtmnt»ein% 

Wan  pgftcft  bie  nicht  ganj  reife  9teineclauben  vom 
©aume  mit  einem  etwas  langen  ©tiet,  lägt  ge  in 
heigem  Wäger  ein  paarmal  miffodjen,  wobureb  ge  ihre 
fcfjdne  grüne  garbe  behalten,  fdjrecft  ge  in  Baltem  Wag 
fer  ab  unb  lägt  ge  auf  einem  Jpaargebe  troefen  ablau« 
feu.  Dann  nimmt  man  gu  1 $funb  SReineclauben  \ 
<J>futtb  feilten  Bttcfer,  läutert  ihn  mit  etwas  Wäger  ju 
einem  perlettben  ©vrttp,  lugt  ihn’  fobantt  verfügten, 
giegt  ihn  an  bte  SBeineclauben  unb  lägt  ge  24  ©tun« 
bett  geben.  9?adt  biefer  3eit  giegt  man  beu  ©aft  ab, 
nimmt  etwas  Burfer  baju,  folgt  ihn  flar  unb  gifgt  ihn 
bann  wieber,  aber  ja  nid>t  bdg,  an  bie  gefugte,  tmb 
•verfährt  fo  bretmat  mit  ber  grbgteti  ©ergeht  bamif. 
Bulept  focht  man  beu  ©t*rup  noch  mit  */*  ©choppen 
$rangbrdniitwein  flar  unb  feg  ein,  giegt  thtt  über  bie' 
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in  Sucfergldfer  eingelegte  Ötefnetfaufeen,  fcag  er  barfiber 
(lebt,  lägt  ibn  Falt  roerfeen  unb  ftberbiitbet  fobann  feie 
©läfer  mit  Olafen. 

Nro.  24.  ©t^motj  ober  Oltnbfc^matj. 

3Beil  frifcfee  ©utter  fi<h  nicht  f»  lange  hält,  unfe 
man  auch  gu  vieler  Äocfeerei  laß  ©cfemalgeü  befearf,  fj^ 
focht  man  fie  aug  unfe  macht  ©cfemalg  aug  ifer. 

SKan  feget  näanltd>  Butter,  feie  nicht  gu  alt  ifl,  in 
einem  fupfernen,  roobl  »erginnten  Stopfe,  ober  a;i<h  ;n 
einer  mefltngnen  Pfanne  an  ein  gelinbeg  geuer,  lägt  fte 
fd>mäl$eu  unfe  tangfötn  aufjiefeen,  big  fie  fo  beQ  roie  Del 
ifl.  SJian  fann  auch  in  ein  paar  groge  3n>tebel  einige 
Cinfebnitte  machen  unfe  foldje  mitftefeen  laffen.  SBahrenb 
feem  ©iefeen  roirfe  feer  @d>aum  abgefcgbpft  unfe  bann 
bag  lautere  in  einem  fleinetnen  £afen  ober  ©d&malj* 
ffibel  feurcbgefeifeet;  beim  Slbgiegen  mug  man  aber  Sttcfet 
geben,  feag  man  feen  ?5obenfag  nicht  aufröfert. 

98enn  bag  ©cfemalg  gefleht,  aber  noch  nicht  fej! 
tfl » wirb  eg  gerüfert,  bi«  eg  glatt  ift;  bann  binbet  man 
eg  gu  unfe  bebt  iß  an  einem  mefer  fühlen  alg  roarmen, 
jjefeocb  auch  nicht  ja  feuchten  Orte  auf;  feenn  an  einem 
feinsten  Orte  febimmelt,  an  einem  jti  roarmen  rinnt  eg. 

SSäbrenfe  feem  Äocfeen  feeffelbeit  mug  man  fefer 
Ud>t  geben,  feag  man  fein  Unglütf  feamit  anrid)tet, 
»eil  eg  fefer  gerne  flcigt  unb  ing  geuer  läuft  ober  . 
brennenfe  roirfe;  fo  roie  eß  ju  arg  auffiebet,  jiebt  man 
feag  geuer  roeg,  wirb  tß  brennenfe,  fo  feecft  man  fcgneU 
feag  ©efcbirr  ju;  auf  biefe  21rt  ifl  am  leicgteften  gefeol* 
fen.  2lm  aöerfid)erjlen  ifl  eg  aber,  roejm  eg  einmal 
fiefeet,  bag  man  nur  ein  gelinbeS  geuer  fearunter  erhält 
unfe  nicht  mehr  fearon  roeggeht,  big  tß  auggefocgt  ifl. 

Nro.  25.  v ©tocffifch  ju  wdffetn. 

Dag  Äehnjeicben,  pb  feer  ©tocffifch  gut  ifl,  ifl, 
bag  tu  am  ©cf>roanje  nicht  rotb*  .fonfeern  roeig  fepn  mug. 
Dann  legt  man  ihn  eine  9?a<ht  in  frifcgeg  äßaffer;  feen 
dnfeern  ‘•Dlorgen  nimmt  man  ign  beraug  unfe  fleUt  ibn 
an  bie  2uft,  big  er  ju  trocfnen  anfängt;  b«nn  roirfe  er 
fo  lange  mit  einem  b&lgernen  Jammer  geflopft,  big  er 
fleh  leicht  biegen  lagt.  Jpierauf  macht  man  eine  Sauge,  • 
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wie  gu  einer  SBafrft,  feie  Sauge  muß  alter  falt  fepn,  legt 
ben  ©todgfd)  in  bie  reine  Sauge  unb  lägt  tyn  10  bi« 
12  ©tunben  barin,  tbut  iftn  al«bann  in  ein  friföeft, 
weiches  QBager,  Siegen*  ober  ©cbneeroager  ig  ambegen. 
Diefe«  mug  er,  aber  gum  weniggen  be«  jage«  5mal 
befoinmen  unb  ba«  2 bi«  3 Sage  lang;  bann  ifl  er  gum 
5?od>en  gn  gebrauten. 

Nro  26.  Olo^rfrapfcn  ober  Sofern. 

*/*  ^Pfunb  S3t»tter  wirb  nteig  gerührt,  bann  nach 
unb  nagt  4 Grier,v2  ©ierbotter,  */,  «Pfunb  geflogenen 
Surfer , */j  'Pfunb  gefehlte,  geflogene  Sfanbeln,.  1 Sotb 
Sinunt,  7»  2otb  Slelfen,  bie  abgeriebene  ©d>ale  von  1 
Zitrone, -2  Sotb  Hein  gefdjnittene  $omerangenf$ale, 
2 Sotb  Zitronat  unb  gulegt  1 «Pfunb  fein  SJebl  barein 
gerührt;  wenn  alle«  gut  mit  einanber  vermengt  ifl,  flellt 
man  ben  Saig  über  Sladg  in  ben  Äeller.  Den  anbern  Sag 
wirb  er  auf  ba«9lubelnbrett  getban,  eine«  garfen  Sief* 
ferrürfen  birf  au«gewäöt,  nad)  ber  ©rüge  ber  gormen 
©türfcben  barau«  gefdmitten,  biefelbe  über  bie  gormen 
gefegt,  mit  einem,  gaben  ©infönitte  bar  über  gemadjt, 
auf  ein  9?lecb  gegellt  unb  in  einem  guten  Öfen  fcbön 
gelb  gebarfen.  SBenn  ge  aul  bem  Ofen  fomtnen,  ver» 
Hopft  man  2 <?ierweig,  begreift  bie  Ärapfen  nod)  warm 
v bannt,  begreut  ge  mit  Surfer  unb  lägt  ge  auf  bem 
2Mecb  trorfuen. 
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— .©dritten  • 

. _ — aufaejogene 

i.  — .£örtd)en  in  ©itronenfdjalen  . 

— — mit  ©au$e  » 

..  — .-fBecfdben  . , . • 

— äffiürftdjen 

i.  aBurf-3Hu« 

— .SßürftAen . 

i.  aBehlfpcife  mit  StprifofemSHarmelabe 

i.  »Ju«  ton  fcbrcarjem  Särote 

).  aiubeln.Wn« 

I.  — gefüllte,  füge  . 

>.  Ofenfdjlupfer  in  einer  SSeinfau?e  . 

5.  Omelette  mit  Sjor*borfer  «epfel 

j.  — ä la  Soufflee 

5.  a}ftrftd)cmffod> 

3.  - .SHu«  ... 

— — aufgelaufeueä 

7.  ^SflaumemSocb  . . • 

8.  — in  ©emmelfctyeiben 

9.  *ßrünel{en.äRu«  • 

9.  Ouittenberg  . . . • ' 

1.  — -SKu«  . • • • 

— — aufgelaufene« 

2.  — — aufgejogene«  . 

3.  — — auf  untere  Ärt 

4.  »af)tn=«3rei,  gebrannter  . 

5-  — >3Ru6,  aufgejogenc«  . 

6.  — =9luteln  . . . 

17.  — - — füge,  aufgejogene  . 

18.  — .©truteln 

»9.  — — 2t«  ttrt  . . . 

0.  ReiÄ.Särei  . . . •' 

1.  — — gebarfener  . 

2.  — — gepreßter  . . . 

8.  — .Snopf  .... 

4.  — — »on  S3or«borfer.«epfel  ■ 

5.  — .®7u«‘ 

— — aufgejogene«  . 

16.  — >Xörtd)en  in  einer  3Banbel|au?e 
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117.  «eifcffiürfidjen 

118.  Sitterfucben  . . . . *.* 

119.  HofemSRu*  . . - . .' 

180.  HofinemSlöfje  . . . . . 

181.  Sauerbronnen*aWu«  . . . . . 

182.  — ■'  — — 2te  «rt  . 

183.  @cbeiter*Beugd)en 

184.  Scheiterhaufen 

123.  6d?mareUem£n6pfcben  .... 

1*8.  — — in  ber  3Hiid>  aufgejogen 

187.  ScbnecfemHubeln 

128.  Scbofaten  . . ' 

129.  ®cbü|Tel‘©ebacfeneS 

130.  Scbroeijerfpeife 

131.  StacbelbeeremSRu3 

132.  — — 2te  «rt  . 

133.  6tärfe=SWu« 

134.  Strauben,  gefottene  . . . 

185.  Xrauben=3Hu«  

136.  »ecfemBrei,  aufgejogener  .... 

137.  — gefüllte,  mit  SWanbeln 

138-  — — mit  Hofinen  unb  Sibeben  . 

— — mit  Quitten  . 

139.  — «SRocfen  in  einer  ffieinfau^e  . 

140.  — =3HuS,  aufgejogene«  . 

141.  — -Sört^en  mit  Sau?e 

142.  fBein.®rei 

143.  — =SJfu$ 

144.  — — 2te  «rt  ... 

145.  Siener--3Hu6 

146.  — =2örttjjen  in  einer  ffieinfau9e 

147.  3ibeben»3Hu« 

148.  3immt--3Ru«,  «ufgejogene« 

149.  — — 2te  «rt  .... 

150.  3ucfer*Brei 

151.  — i»tu4 

152.  — -Hubeln 

153.  3itjetftbgen-»Iu«  . . . ‘ . 

154.  - — 2te  «rt  . 
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©üfje  unb  gefallene  tyubbinf)#. 

Nro. 

1.  «epfel^ubbing 232 

2.  83raun.Brob>$5ubbing — 

3.  89rie«d)en‘}>ubbing  . . * 233 

4.  — — in  einer  Butterfaupe  ...  — 

5.  — — in  einer  aRordjelnfau^e  — 

6.  Brob-^ubbing 834 

7.  englifetjer  $ubbing — 
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8.  englifaer  ^ubbing  »on  dritter  «rt  . 

9.  i'ubbing  t\  l’anglttue  (engliidjer)  . 

10.  erbbirnen^ubbirtg,  gefabener 

11.  — — — 2t e «rt 

12.  — — gefcbmdfjter 

13.  — — fufer 

14.  ftii<f)=$ubbing  i 

15.  Sleifcb-Bubbing  . . . 

16.  firanjöjifdjer  Tübbing 

17.  ©ebacfener  Tübbing  .... 

18.  ©ebrüfjter  ^ubbing  .... 

19.  — — 2te  «rt  . 

20.  ®rie«.yubbing 

21.  •43>uieii--i'ubbing 

SafbrTeifcb  ^ubbing  . ' . 

22-  ÄrebÄ-tpubbing 

23.  — — 2te  «rt  . . 

24.  SHacroncn  Tübbing  . 

25.  SHanbeln^ubbing  .... 

26.  Wart^'ubbing 

27.  3Hef)(=i'ubbing 

28.  Wild)  Tübbing 

29.  »eun  2otf)-^ubbing  .... 

30.  — — anbere  «rt 

31.  Stubeln^ubbing  mit  Srieäd)en.@au9e 

32.  — — fü§er  .... 

33.  $omeran}em«pubbing  . 

34.  9tabm=$ubbing 

35.  Jtei&^ubbing  ..... 

36.  — 2te  ®trt  . . » 

37.  — mit  SrieÄdten  . 

38.  gago-^ubbing 

89.  @d)Obo.  (Chan  d’eau)  Tübbing 

40.  0emme(><pubbing 

41.  SaniUe.spubbing  .... 

42.  SBeifcbrob*  ober  SSecfen^ubbing  . 
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Nro. 
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4.  «ettelmann  ober  gdjeiterbeuge 250 

' 5-  Brei,  mei§er  (ÄinbleÄO - 

6.  ©rie«d)en--iörtd)en  mit  Butter«  ober  ÄreMfauce  . . 25t 
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9.  ®ampfnubetn  »on  örbbirnen  . 

252 

1.  eierbotter^SWu«  . . . 



2.  örbbirnen-Snopf 

— — 

3.  - -3JIuö  . •. 

. 253 

i.  Stäbchen  mit  Ärebbfülle.  . 

. 

5.  — — flefafjener  gauce 

. — 

6.  eieifdjfudien  in  einer  3Word)etn.©auce 
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254  . 

7-  -Pefen-Jfnopf  in  »atTer  gefönt 

. — 

9.  -öirfe  in  3Hi(d)  gefodjt 

— 

9.  «epfef-Ätöfe  .... 

. 255 

9.  ©aierifdje  Stofe 

— 

1.  Sauern-Stofe  .... 

• — 

2.  BirnemSIöfe  . . . .* 

' 

256 

3.  Bratrour(bSIöfe  . 

. — 

t.  örbbirnen-Slöfe 
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- — 

i.  — — Stc  «rt 

. — 

5.  — — 8te  «rt  . 
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257 

1-  — — in  ftleifäbrüfye  . 

. — 

3.  — — gebacfene  . 
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>•  — — mit  @pecf  . 

. 258 

).  Sfeifc&.-Stöfe  .... 

# 

— 

1.  8ranffurter--Slofe 

• 

. — 

i.  - — 2 te  «rt 

259 

3.  ©ebrütjte  Stofe  .... 

. — 

»•  - — in  SHild)  . 

260 

5.  ®rie«-Slöfe 

. — 

3.  ©rüne  Stofe  .... 
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— 

7.  -löecfjt.Slöfe  ... 

. 261 

3.  Satbfleifd^Slofe 

• 

— 

3.  Säfe^Slöfe 

. — 

9.  fieber.-Älöfje  .... 

262 

t.  - — 2te  «rt  . 
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. — 

2.  Meft.-Slofe 
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263 

3.  Bofnifdje  Stofe  .... 
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. — 

t.  Ouitten-Sföfe 
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— 

5.  »aftmSlöfe 

. — 

3.  Kinbfleif<f};Stö§e 
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264' 

7.  ®äcbftfd)e  Stofe  .... 

. — 

3.  6a0o=£lö§e  .... 

• 

— 

9.  ©djinfen-Stöfe  .... 

. 265 

9.  6d)roäbifcf)e  Stofe  . 

• 

— 

i.  6d)it>eben=Stöfe  .... 

. 

. — 

i.  — — 2te  «rt  . 

• 

266 

3.  - - 3tc  «rt 

. — 

t.  ©emmef.-Stofe  . . 

—* 

>•  ©petf*Stöfe 

. 267 

l.  ©pinat*Stöfe  .... 

• 

— 

i.  ®opfttümpe  ®ber  Stofe 

. — 

3.  Rreb^Cutet  .... 

• 

• 

268 

9.  — ,3«u# 


Digitized  by  Google 


684 


3 n J « ! t 


i 


Nro. 


0fltf 


60.  Jfreb«.-8Ku«,  aufgeiogene« «9 

61.  «Hubeln 


63.  — »edjnitten 

64.  — «Xourn« 

65.  Hudjen,  gebrühter «l 

66.  Äütf)e=5Hid)cI - 

67.  8ungen=aRord)eln 

68.  — >3J?u«  . . . - tji 

69.  — «Hubeln,  gefüllte  

70.  — «0$nitten  ....  . . . - 

71.  SRafaroni  ober  3talienif(l)e  Hubeln  . . . U 

72.  SWordjeln,  gebadene  . - 

73.  Hlutfdbelmebl.-Hudjen 

74.  Hierenfd^niUen,  gefottene - 

75.  Hubeln,  gefüllte  . m 

76.  — — ober  SRaultafdjen - 

77.  — gefügte  . . . 

78.  — «Hudjen  ......... 

79.  Omelette«,  gefüllte  ....  . . S75 

80.  Wannfudjen,  gen>ö(>nli$e - 

81.  Haf?m<3Hu« tX 


82.  — «0pa$en,  faure  . 

83.  Hifoto  ober  Hetfl  auf  italiemfdje  «rt 

84.  ©d)infen«Hubeln  .... 

85.  ©d)nee--0paljcn  . 

86.  ©tocffifd},  blinber  .... 

87.  $rid)terle«nubeln 


88.  ä^nfeifen 


©rojje  hafteten. 
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9>ajteten«93ereitung 

1.  Hrtifd)ofen*$a(tete  ...  ....  179 

2.  Huerl)af)m$ajtete,  falte t» 

• 3.  önten=93a(hte . - 

4.  Sleifö^aftcte,  gefjadte »1 

6.  — — 2te  «rt - 

6.  ©an««  ober  ßnten^'aftete  ......  SS 

7.  ©an«le behaftete,  falte  ...  . . - 

8.  ©erüljrte  haftete  . 283 

9.  — — auf  einer  glatte  . . . . 284 

10.  £aafen«$aftete • 

11.  •jöüf)ner=i'a(tete  . . 285 

12.  — «haftete,  junge 3^ 

13.  Halbfleifd)«©ranabe  al«  faltete  ju  geben  . • - 

14.  «falte  haftete  »7 

15.  Äirfdjen.^aftete 288 

16.  Hrametloogels^aftete 
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17.  J?reb&9Mftete  . . • 

©eite 

289 

18.  gaperban^'ajtete 

. 

19.  «erctoen.-^ajtete 

290 

20.  SHafaroni*spa(tete 

• 

. 

21.  Sebf)übner=^afl«te  .... 

. 

291 

22.  9lel)braten«Baftete  .... 

• 

. 

23.  Kinfcfleifcb^aftete  .... 

292 

24.  ©Auöel haftete  »on  jungen  Rauben  <*.  . 

. 

25.  etocffifc^^aftctc  .... 

293 

— — untere  «rt  . 

* • 

• 

. 289 

26.  $eUer=Baftete 

293 

5E5nd)teln^'a(lete  . . . • 

• 

. 291 

27.  ®iltv'rft=i'a(lete,  falte 

293 

28.  äroiebel.^ajiete 

• 

• 294 

S » f $ «* 

äV’ro. 

l.  «Tal  blau  ju  fleten  .... 

2.  — ju  braten 

. 293 

3.  — fricafirter 

— 

4.  — fall  ju  geben 

• 

. 

5.  — marin  irter 

296 

6.  «(ante 

* 

7.  Barben,  fclau  getottcn 

**  

8.  — gebratene  .... 

• 

. 297 

9.  Barfd)  (Bör$)  blau  gefo^t 

— 

10.  Bleibe  mit  Bier  .... 

. 

11.  tCorfd)  ju  foetjen  .... 

«eg  etfen 

— 

12.  ©ifcfjc  ju  braten,  tsajj  and)  ihre  ©rätfjen 

»erben 

fbnnen  

• 

. 

13.  gifdje  in  eigener  ©au^e  . 

• 

298 

14.  — mit  gsurjefn  .... 

. 

15.  Forellen  blau  ju  Pocken  . 

— 

Sorelien  ju  baden  .... 

. 302 

16.  Sorellen  in  einer  gelben  ©au^e 

298 

17.  — mit  Düring  .... 

. 29» 

18.  — ju  mariniren 

300 

— marinirt  

. 29» 

19.  Sroftb-SricaiT^e  ($rofd)*©d)enfel) 

300 

20.  — marinirtc  unb  gebadene  . ., 

. 

21.  ©ninteln  (©rünblinge)  ju  baden 

301 

22.  — ju  fodjen  . ,:v.  . 

. 

23.  ■jöäring  ju  mariniren 

— 

24.  <jed)t  blatl  gefod)t  . . y;  ‘ 

• 

25.  — ju  baden  ..... 

302 

26.  — far?irter 

• 

27.  — gebratener  ... 

303 

28.  — marinirter 

. 

. — 

29.  — mit  UKeerrettig 

• 

304 
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Nro. 

30.  -fjecht  mit  ^eterling 

31.  — in  eigener  Sauce 

32.  — — — — 2te  Hrt  . 

33.  — in  einer  Sau$e 

34.  — ober  ftorcllen  in  einer  weifen  Saufe 

35.  Jfabliau  (SPabeljau),  frifchen,  )u  Pochen 

3«.  — gefehmäljter  . . . 

37.  alö  tflippftfdj  ju  Pochen 

38.  Äaraufchen  ju  foeben  . 

39.  Äarpfcn  blau  ju  (leben  . ... 

— ju  baefen 

40-  — gefüllter  .... 

41.  — ju  mariniren  . 

42.  — i'i  la  Matelote 


€t«e 
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3$ 


3» 


302 

907 

30s 


43.  Carpe  en  Matelote 

44.  Sfarpfen  in  eigener  Saufe 


45. 

— 

auf  anbere  «rt 

46. 

— 

in  franjöjlfcher  Sau^e  . 

47. 

— 

in  fchwarjer  Saufe 

48. 



in  roeifer  Sauce  . 

49. 

Ärebfe 

, gewöhnlich  gefocht  . 

50- 

— 

ju  (leben 

51. 

Sad)«, 

abgefottener,  frifcher  . 

52. 

— 

in  furjer  Brühe  . 

53. 

— 

gebratener  . 

64.  gaperban  ju  waffern  unb  gut  ju  fotzen 

55.  SWafrelen,  frifdje,  ju  Pochen 

56.  — geräucherte,  gebratene 

57.  Neunaugen  ju  Pochen  . 

58.  Salmcn  ju  (leben  .... 

59.  Schleien  mit  Sill  ju  Pochen  . 

60.  — gewöhnlich  gefocht 

61.  — »Sricafiee 

62.  Schmerlen  ju  braten 

63.  — gepocht  .... 

64.  — mit  Sümmel  . . . 

65.  — marinirte 

66.  Schollen,  frifche,  gebaefen  . 

67.  — — gepochte  . 

68.  — gebratene,  aufaerollt  . 

69.  Seebarfch  (Sanbbarfch),  gefocht  . 

70.  — in  ber  Sortenpfanne  gebaefen 

71.  Seejungen,  aufgerollte  ju  Pochen  . 

72.  — — ju  braten 
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313 
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73.  — gebaefene  . 

74.  Steinbutten  ju  Pochen  . . 

75.  — mit  furjer  Brühe 

76.  — gebratene 

77.  Stinte  ju  braten  . 
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78.  ©tinte  )u  Potfjeti 818 

79.  ©tocffh'd)  in  einer  S9utterfau9e  . . . . ..  — . 

80.  — gebämpfter — 

81.  — 9*fä>mafjter — " 

82-  — in  einer  S^abmfau^e  ...  . .V  319 

83.  — in  einer  6arbelleniau?c  . '.  . . . " — 

84.  — »orjüglicb  gut  |U|ubereiten*  . . . — 

85.  ©t&r  JU  fotzen  . . 320 

86.  — *£epf  jujubereiten — : - 

87.  — auf  bem  Kojte  gebsaten  . . . . — 

88-  ffiafferfottdjen — 

89-  «3ei§fi^e  ju  fo$en 321 

90.  SBelÄ  }u  Pocken  

Saucen. 

Nro. 

1.  «epfeffau^e . . ...  322  r. 

2.  Hufternjau$e  . ......  — 

3.  Beche  mel  Sau^e — 

4.  SSutterfau9e 323 

5.  Cbocolabefau^e — ‘ 

6.  ßitronenfau^e . — 

7.  ßotelettt$fau9e — 

8.  Sifdn'au^e  jum  Wufberoafjren  . . . . .321 

9.  Selbe  ©au^e  ju  ftifdjen  ober  ©pargeln  « — , 

10.  änglifdje  ©au^e,  falte  . . * . . . . — 

11.  — — .»arme 325 

12.  Surfenfau^e  . . 

^äringfau^e 331, 

13-  Hagen*  (Hagebutten)  Sau^e 325 

14.  Hitnbeeren:©aU9e  .......  — 

15.  fieUünbifdje  @au<;e 326 

16.  3ol)anni«beeren»©au9e 

17.  Äapernfau9e — 

18.  JfrebSfau^e,  gefallene  . . . . . . — 

19.  — füge 327 

20-  SWanbclfan^e  — 

21.  — braune  . . . . . . — . 

22.  SRildifaufe 328 

23.  SWordielnfau^e — 

24.  Olioenfau^e ‘ . — 

25.  9Jflaumenfau9e , . . . 329 

26.  sjjolnifdje  ©au9e * — 

27.  $omeranjenfaU9e 

28.  ^Junfdi|au9e  , — 

29.  S?abmfau9e 330 

SO-  9lo(tnenfau9e  $u  Gnten  je.  . • . . . , — ( 

31-  — — ju  ^ubbing« — v 

32.  ©agofau9e — ' 
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03.  ©arbellenfause  .... 

34.  ©auce  a Ia  Daube  . 

35.  — falte 

36.  — »on  bürren  Äirfcfcen 

— »on  frifdjen  Äirfdjen  . 

37-  — »ifante  . . ... 

38-  — piquante  aux  Champignons 

— Remoulade  . 

39.  — Kobert  .... 

40-  ©auerampferfau$e  mit  Wal>m 

41.  6cbaumfuu$e  .... 

42.  ©djinfenfau^e  .... 

43.  ©d)ObOs  (Chan  d’eau)  ©au qt  . 

44.  ©enf  ober  braune  SWo(lricbiau$e  . 

45.  — — weife  3Ho|tnd)iause 

46.  ©pnnifdie  ©au^e  .... 

47.  @pecf=  unb  äwiebelfauge  . 

48.  Stanillefauge  . . 

49.  «Beinfauce  .... 

50.  — 2te  «rt 

51.  — » l’anglaise  . 

52.  — mit  ©urteilen  . 

53.  — weife 

54.  SBeife  ©auce  ju  ffifdjen 

55.  3wiebclbrül}e  mit  ©enf  . 
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SHogoutö,  *c 

Nro. 

1.  «ufiern  ju  buefen  .... 

2.  — »Ragout  .... 

3.  — unädjtein  ©djalcn  . 

4.  83rie4d)en>$ricatT£,:  . . 

5.  — fricatTirte 

6.  — in  einer  gelben  ©auce  . . * 

7.  Champignon«,  gebaefen 

8.  — gefoebt 

9.  — Ragout 

10.  fe'otellette«  in  einer  ©ai  ?e 

11.  6ier,  fricatTirte 

12.  — bartgefottene  in  einer  »ahmfauge 
13-  Sleifd)=KoÜab  (Roulade) 

44.  — mit  faltet  ©auqe  . 

15.  — »SSbgclebcn  .... 

16.  — — auf  unbere  8trt  . 

17.  — — 8tc  «rt  . 

18.  «unlieber  in  einer  ©arteUenfauce  . 

19.  llachee 

20.  $ammelfleifdt  in  einer  ©au?c  . 

— qnallenbe« 
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21.  4öammel«nieren  auf  italieniföe  «rt  . 

22.  — faure 

13.  Äalbfleifch,  eingemachte«  mit  «rebfen 

24.  — gebämpfte« 
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